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PREDGOVOR 


Poslije dugih godina spremanja divljači, došla 
sam na misao, da napišem ovu knjigu. 

Ima dosta izdanja »Kuharica«, ali specijalne ku- 
harice za divljač još nema. Nalazim, da je to veliki 
nedostatak, jer sam već naišla mnogo puta na odlične 
kuharice, koje su vrlo vješte u svome poslu i znadu 
mnogo lijepih stvari, ali o spremanju divljači nisu 
imale ni pojma. Zato mislim da će moja »Kuharica« za 
spremanje divljači dobro doći svakoj domaćici ne 
samo u lovačkim, već i u nelovačkim kućama. 

Od divljači se može spremiti mnogo i vrlo ukusnih 
jela, ali mnoge domaćice nikako ili nerado uzimaju 
divljač, jer ne znaju kako je spremiti. 

Međutim, dobro spremljena divljač spada u red 
najfinijih jela i delikatesa, te ako hoćete nekoga na- 
ročito ugostiti ili želite prirediti neku veliku gozbu, 
načinite je od divljači pa ćete imati mnogo uspjeha, 
ai vaš lovac će biti zadovoljan, što se njegova lo- 
vina cijeni. 

Ovu knjižicu posvećujem prvenstveno lovcima i 
njihovim domaćicama, i mislim, da će u njoj naći 
ono najpotrebnije za spremanje divljači. 

Još nešto bih htjela reći, a to je, da se nitko ne 
buni čitajući pojedine recepte, gdje ima: više stvari, 
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koje se baš ne nalaze u domaćinstvu ili su skupe, 
pa ih ie teško nabaviti. Zato je potrebno samo mala 
snalažljivost domaćice, pa će mjesto onoga što nema, 
upotrebiti nešto slično, čega u kući ima. Vrlo često 
sam na taj način došla do novih jela, do novih, dobrih 
recepata. 

Kuhanje se smatra kao neki prost, tako reći poni- 
žavajući posao. Da, ako se to radi mehanički. bez 
misli, bez volje i bez ljubavi. No ako se domaćica 
udubi u taj posao, vidjet će da to baš nije ni prosto, 
ni nelijepo. Tma tu mnogo interesaninoga. Domaćica 
se dovija, izmišlja, načini novo jelo, ukrasi ga danas 
drukčije nego juče, a kako to čini mnogo radosti i 
njoj, koja radi, a i njenim članovima porodice! Po- 
lako, dan za danom, domaćica se izvješti, usavrši i 
načini od svoga posla čitavu umjetnost i onda radi 
sa radošću. : 

Da bi sve to postigli, prvi je uslov štedjeti vri- 
jeme. Sve što se radi mora ići ne na sate, već na mi- 
nute, a da bi postigli štednju u vremenu, prvo mo- 
ramo urediti naše polje rada t. j. kuhinju i ostavu. 
Ta dva odjeljenja moraju nam biti čista i uredna, 
ne kao apoteka, već baš kao kuhinja. U svako doba 
mora u njima biti takva ćistoća i takav red, 
ca nikad nema zabune, da se uzme jedna stvar 
umjesto druge na pr. boca sa špiritusom umjesto one 
s vinom i dr, ili da se neka stvar traži gdje je. U 


mraku domaćica mora da pruži ruku i da uzme baš 


ono, što joj je potrebno. Kako ćemo to postići? Svaku 
stvar po upotrebi odmah oprati i staviti na svoje 
mjesto. Kad je ručak skuhan, opere se i ono malo 
suđa, što je ostalo po završetku kuhanja, sve stavi na 
svoje mjesto, pa se tek onda postavlja stol, sipa ru- 
čak u posudu i iznosi na stol. Stol u kuhinji je pra- 
zan keo da se nije kuhalo, 
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Dok se ruča, voda za suđe se grije. Poslije objeda 
domaćica posjedi za stolom pristojno vrijeme, pa 
kad se svi dignu od stola, iznosi suđe, odmah ga 
opere, stavi na mjesto, pobriše stol, ormare, ognjište, 
opere zidove i pod u kuhinji i za najviše jedan sat 
sve mora da se svjetli čistoćom. Samo na taj način - 
kad domaćica opet uđe u svoju kuhinju poslovati, 
može da radi brzo i na minute da svršava svoje 


poslove. 
BI. 


JUHE — SUPE 


Prije no što počnem da govorim o raznim vrstama - 
juha, hoću općenito da kažem koju riječ. 

Juhe se prave ili od siineži od pernate divljači, 
krila, šije, glave, srca, jetrica i dr. ili od starih jare- 
. bica, fazana, pataka i dr., koje lakše omekšaju pri 
kuhanju, nego pri pečenju, a juhe su od njih odlične. 

Najbolje juhe su od grlica, koje se uopće upotreblja- 
vaju samo za kuhanje. One pečene nisu dobre. 

Isto tako se prave dobre juhe od zečjeg sitneža 
(prednji dijelovi, glava, vrat, srce) i od kostiju t. j. 
od kostura, kad se prethodno prijesno meso skine za 
drugu upotrebu. : 

Još nešto. Recepti su pisani onako, kako sam ih 
spremala niz godina, ali domaćica mora da se dovija 
i domišlja, jer se u kući nema baš sve što je potrebno 
i što piše u receptu. Onda se to čega nema, zamijeni 
nečim sličnim: tako na pr. ako u receptu piše »metnuti 
šunke« a mi je nemamo, dobra će biti i slanina, ili 
ako se kaže »obložiti slaninom« a mi je nemamo, može 
biti i bez nje. Mjesto vrhnja uzme se jaje i malo mli- 
jeka, ili samo mlijeko i malo vina: ako nema vina, 
malo sirčeta i sl. Ovoliko radi ravnjanja i da ne bi 
uvijek ponavljala »ili to, ili to«, ' 


LOVAČKA JUHA 


Malo prijesne šunke i suhih svinjskih rebara pre- 
liti kipućem vodom. Kad se ohlade, isjeći ih na lijepe 
komade i poredati ih na dno lonca. Isjeckati male 
kockice, od svake zeleni po jednu šalicu i usuti u lo- 
nac preko mesa, malo posoliti, dodati koje zrno papra 
i pola lista lovora, metnuti tri do četiri grlice isječene 
na četvrtine, naliti vodom, dodati malo -vina, poklo- 
piti i polako kuhati dok meso ne omekša. Dotle se 
skuha u vodi za jednu šalicu sočiva, ocjedi od vode i 
doda juhi. Kad je već juha kuhana, doda se kolutiće 
sječenih pečenih kobasica, pa sve zajedno treba da vri 
još neko vrijeme, a zatim se servira. 


OBIČNA LOVAČKA JUHA 


Jedna glavica kupusa se rasječe na četiri dijela, 
stavi u lonac, nalije vodom, doda se komad slanine, 
dvije mrkvice. jedan nagorio luk, lišća od peršina, 
jedan list lovora, dva češnja bijela luka i dve očišćene, 
na komade isječene grlice. Kuhati dok se grlice ne 

. počnu raspadati. U po-udi umutiti jedno jaje, na koje 
- polako sipati juhu. : 


JUHA OD ZECA 


U loncu se istopi jedna. kuhača masti, pa se na to 
usipa jedan snopić sitno isjeckane zeleni. Kad se ze- 
len dobro propržila, popraši se jednom kuhačom bra- 
šna, kad brašno porumeni, metne se žličica crvene 
paprike i odmah zatim saspe meso od zeca, t. i. pred- 
nji dijelovi. Sve se to malo proprži, dobro posoli, doda 
jedan list lovora, malo rajčica (svježe ili ugušćene) 
nalije vodom i ostavi da vri dok se ne raspada. U 
zdjeli se umuti jedno jaje i dvije žličice vrhnja, po- 
lako sipa juha i servira. 
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ZEČJA JUHA 


U lonac se stavi sitnež od zeca t. j. prednji dije- 
lovi glava, vrat, srce (ne jetra) sva zelen kao za go- 
veđu juhu, jedan nagoreo luk, jedan češanj : bijelog 
luka, posoli se, doda koje zrno papra, nalije hladnom 
vodom, pa ostavi polako priti. Pri kraju se metne 
jedan krumpir i malo uguščene rajčice (jedna žličica). 
Juha je gotova kad se meso raspada. Skine se sa 
vatre i ostavi da se staloži, ocijedi se, od jetrica se 
naprave okrugljice i zakuhaju, meso se isječe na ko- 
madđiće' i doda juhi, koja mora biti bistra i žuta, kao 
goveđa. : 


JUHA OD ZEČJE HRPTENJAČE 


Kad se zec očisti i razudi, poskida se meso sa leđa 
i bataka da ostanu kosti koje se isjeku po zglobovima 
i metnu u hladnu vođu kuhati, sa dosta zeleni, doda 
se koje zrno papra i dobro posoli. Posle vrenja od 
oko dva sata izmakne se lonac sa vatre da se juha 
staloži. Ova juha se može skuhati i dan ranije no što 
se upotrebi Pošto se juha staložila, procijedi se 
i ukuhaju ovi žličnjaci: dvije kuhače brašna umu- 
titi sa malo mlijeka, 1—2 jajeta i posoliti. To sve 
dobro izmutiti i usuti u jedan lončić, koji se stavi u 
tavu sa kipućom vodom, gdje se poklopljeno kuha 
dok se ne zgusne. Onda se žlicom vade žličnjaci i 
zakuhaju u juhu. 


SRNEĆA JUHA 


U slanoj vodi skuha se jezik, mozak, srce, bubrezi 
i pola jetrica jednog srndaća, Oljušte se jezik i mozak 
pa se sve isjecka. Kad je to spremljeno, stavi se u 
tavu kuhača masti, doda malo isjeckanog poriluka, 
silnog lišća od peršina, soli i papra, pa kad poriluk 
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omekša, saspe se isjeckano meso, proprži se sve za- 
jedno, nalije juhom, doda čaša crnog vina i ostavi da 
vri pola sata. Uz to se serviraju kockice kruha pržene 
na maslacu. 


JUHA OD OTPADAKA 


Mogu se uzeti otpaci mesa od razne divljači (zečjih, 
srnećih, jelenskih) t. j. sitnež koja se nije mogla 
upotrebiti nizašta drugo. U loncu se pirja sa kuha- 
čom masti jedan snop zeleni isječen na kolutiće, luk, 
poriluk, korijen od kupusa i svi ti otpaci od mesa. 
Posoli se i prelije kipućom vođom, pa ostavi kuhati 
dva do tri sata. Zatim se juha procijedi i sipa u tavu 
preko »prženog graška«. 

»Prženi grašak«: jedno jaje, brašno i malo vode 
umute se da bude nešto gušće od tijesta za palačinke. 
Onda se to tijesto sipa kroz cjediljku u kipuću mast, 
da kapljice, koje prolaze kroz cjediljku i padaju u 
mast, postanu rumene. Iz masti se izvade cjediljkom. 


TALIJANSKA JUHA S KOBASICOM 


Pristavi se juha od kostiju kao gore i stavi kuhati. 
Dotle se načine kobasice: samelje se 25 dkg mesa od 
divljači (zečjeg, srnećeg ili kakvo se ima), doda se 
malo isjeckanog isprženog crnog luka, jedan češanj 
isjeckanog bijelog luka, sitnog lišća od peršina, soli, 
papra, u mlijeko potopljena jedna zemička i dobra 
žlica masti. Sve se to dobro izgnječi i izmiješa rukom, 
pa se pune tanka janjeća crijeva. Na svaka 3 cm se 
crijevo dva puta uvrne, da budu male kobasice, pa 
se puni dalje, ne odvajaju se jedna od druge. Kad ih 
bude 18 do 20 komada, stave se u tavu namazanu 
mašću. Ako je juha već kuhana, ocijedi se i u lonac 
kojem je  prokipjela  procjeđena juha, stavi dvije 
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“žlice gusto ukuhanih rajčica, jedna šaka makarona 


skuhanih u slanoj vodi, isječenih na komadiće od 
3 cm. Tada se one kobasice u tavi preliju sa nešto ki- 
puče juhe, pusti se prokipiti i odmah vade na sito da 
otkaplju pa se isjeku na komadiće od 3 cm. stave u 
zdjelu i preko njih sipa vrela juha. Servira se sa ri- 
banim parmezanom. 


JUHA OD FAZANA 


Od starog fazana, kad se očupa i očisti, skine se 
meso sa grudi i ostavi na stranu. Ostalo se isječe na 
lijepe komade i stavi u lonac sa svom zeleni da se 
kuha. Kad je juha kuhana, načini se zaprška (najbolje 
je ako se ima sok od pečenih fazana) sa dvije kuhače 
brašna i saspe u juhu. Može i bez zaprške. Onda se 
zakuhaju slijedeće okrugljice: uzme se jedna šolja 
juhe, doda jedna žlica masti, stavi se na vatru, kad 
ovo provri, skine s vatre i doda toliko brašna da 
bude gusto tijesto. Tom se tijestu doda ono meso od 
grudi, što se u početku stavilo na stranu, pošto se 
prethodno samelje, posoli, papri, doda 1—2 jajeta, 
sjeckanog lišća od peršuna, prave se okrugljice i za- 
kuhaju u juhu. 


JUHA OD DIVLJE PATKE (PLOVKE) 


Isječe se stara patka na lijepe komade, pa se u 
vođi, sa svom zeleni, isječenom na kolutiće, malo po- 
riluka, malo korabe, karfiola, soli, neko zrno papra, 
kuha dok se meso ne raspada. Doda se malo bijeloga 
vina ili malo rajčica. U posudi se umuti jaje i vrhnje, 
mješajući polako sipa juha. 
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JUHA OD ŠLJUKA 


Za ovo se uzmu šljuke jako izubijane ili tako mr“ 
šave da za drugo nisu. Inače je šteta šljuku upotre- 
biti za juhu. Šljuke se očiste, izvadi se drob t. j. 
crijeva, srce, jetra, pa se sve ovo isjecka, isprži na 
masti gdje se već ispržio sitno isjeckani luk, posoli 
se, papri i doda sitnog lišća od peršuna. Tada se 
šljuke ispeku u pari (25 do 30 minuta). Kad su pe- 
čene, skine se meso sa grudi i ostavi na stranu. Ostalo 
meso se poskida sa kostiju i samelje kroz mašinu. 
Onda se od soka, u kome su pečene šljuke, načini 
dobra zaprška, nalije vodom i vinom, doda ribane 
zeleni, kosti od šljuka, kao i mleveno meso i onaj 
spremljen drob. Kad je sve dobro skuhano, u zdjelu 
se isjeku komadi od pečenih grudi, a preko toga sipa 
vrela juha, pošto se prethodno izbace kosti. 


JUHA OD DIVLJIH GOLUBOVA 


Obično se uzmu stari golubovi, koji se prethodno 
isjeku na četiri dijela pa se kuhaju sa zeleni kao 
goveđa juha. Kad je meso mekano, juha se ocijedi 
i u nju zakuha malo riže, nešto graška u zrnu, koja 
ružica karfiola, pa mlada mrkvica isječena na kolu- 
tiće, i koja glavica od špargle. U zdjelu se poreda 
meso, prelije juhom i servira. 


JUHA OD PREPELICA 


Uzme se onoliko prepelica koliko ima osoba. 
Isjecka se sitno slanina, uprži, stavi malo sjeckane 
zeleni, pa onda očišćene. cijele prepelice, da sve 
zajedno malo propirja, i na kraju nalije sa onoliko 
juhe, koliko je potrebno. U drugoj posudi skuhaju se 
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gljive, ocijede od vode, pirjaju na maslacu, i po- 
praše sa malo brašna. Kad brašno porumeni, nalije 
se sa dvije tri žlice vode, u kojoj su gljive kuhane, 
ucijedi malo limunova soka, doda dva jajeta, posoli, 
papri i sve saspe u gotovu juhu. U zdjelu za servi- 
ranje stave se prvo prepelice, pa pržene komadiće 
kruha i onda nalije juha. 


JUHA OD JAREBICA 


Stare jarebice se očiste, ispeku i ohlade. Svo se 
meso poskida sa kostiju, grudi se ostave na stranu, 
a ostalo meso samelje. Kosti se dobro iskuhaju sa 
zeleni, doda prženog kruha na maslacu, samljeveno 


.meso od jarebica, ako treba, još posoli i kad je sve 


zajedno provrilo, juha se procijedi u zdjelu, se po- 
ređa meso od grudi isječeno na dugačke komade i 
prelije juhom. 


JUHA OD JAREBICA S KESTENJEM 


1 kg lijepih velikih kestena očistiti prijesne i sta- 
viti ih u kipuću vodu da se kuhaju dok se ona druga 
ljuska lako ne skine trljajući kesten krpom. Operu 
se u hladnoj vodi i stave na suhu krpu da se osuše. 
U tavu se metne jedna kuhača masti, malo sitne sje- 
čene prijesne šunke (ne masne), soli, vrlo malo šećera, 
i nalije sa nešto jake juhe. Sad se dodaju kesteni da 
se zajedno pirjaju, ali se ne smiju raspasti. Izabere 
se jedno 12 komada čitavih i stavi na stranu. Dotle 
se načini juha od jarebica kao ona gore. Kad se 
juha procijedi i treba je već servirati, u zdjelu se 
poreda meso od grudi i oni čitavi kesteni, a preko 
toga sipa juha. 
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JUHA OD JAREBICA NA ENGLESKI NAČIN 


Uzmu se dvije do tri stare jarebice, oguli im se 
koža i isjeku na komadiće. Tri lijepa režnja prijesne 
šunke, dvije glavice luka i malo zeleni, sve se isjecka 
na kockice, posoli, papri, i prži na masti da postane 
smeđe boje, ali ne smije zagoriti. Onda se nalije vo- 
dom i doda koje zrno papra pa se ostavi da vri dok 
se meso na raspada. 


BUJON (BOUILLON) OD JAREBICA 


Dve stare jarebice samo malo zapeći da dobiju 
boju. Onda se stave u lonac, naliju vodom, doda jedna 
teleća noga, zelen, soli, bibera i tako sve kuha po- 
lako bar dva sata. Kod se juha staloži, procijedi se i 
servira. Vrlo je hranjivo. 


POTAŽ (POTAGE) OD DIVLJAČI 


Može se kuhati od svake fine pernate divljači, od 
fazana, šljuke, jarebice. Obično se pravi od jarebica 
koje se prvo pirjaju pa se onda meso poskida i same- 
lje. Načini se mala zaprška od jedne kuhače masti 
i jedne kuhače brašna, nalije se jakom juhom, pa kad 
dobro provri, dođa se mljeveno meso od jarebica i 
nekoliko tvrdo kuhanih i pasiranih žumanjka, posoli, 
papri, procijedi. Servira se s kruhom, na kockice 
isječenim i na maslacu prženim. Juha ne smije stajati, 
mora se odmah servirati. 


JUHA S GLJIVAMA 


Gljive se. očiste i isjeku na tanke listiće, pa se 
pirjaju četvrt sata sa jednim češnjom bijelog luka, 
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jednim listom lovora posoli se i obiberi. Kad je gotovo, 
izbaci se bijeli luk i lovor, gljive uspu u zdjelu za 
serviranje i preliju kipućom juhom od jarebića: 


ĐUS (JUICE) OD DIVLJAČI 


Pravi se od svake fine pernate divljači. Namaže 
se tava debelo mašću, pa se uspe dosta isjeckanog 
luka i doda sitno sječeno meso cd divljači, malo nalije 
vodom i ostavi kipiti dok luk ne porumeni, doda 
se od svake zeleni po jedan korijen sitno isjeckan, 
jedan list lovora, sitno siječenog lišća cd peršuna, 


koje zrno papra, posoli i nalije vodom, i ostavi se da 


vri tri sata. Onda se procijedi, poskida mast i u tako 
vrelu juhu sipa se crnog vina po ukusu. Servira se 
u šalicama, a uz to paštete od mesa divljači. 


PRSTEN OD RIŽE 


25 dkg riže se baci na vrelu mast, gdje se pret- 
hodno upržilo malo crnog luka, posoli se, popapri.i 
proprži, pa se nalije juhom ili vodom i ostavi da vri. 
Kad je riža kuhana, tako da svako zrno stoji za sebe, 
ne smije se raspadati — napuni se njime i dobro na- 
bije okrugli oblik u obliku prstena, koji je namazan 
maslacom i stavi se u vrelu pečnicu 10 minuta, pa se 
izruči na zdjelu. Može se servirati uz procijeđeni đus, 
vidi gore, a može se đus ukuhati kao ragu, pa. ga 
usuti u sredinu prstena od riže. Odlično je i jedno i 
drugo. Đus se može i sa kuhanim makaronama pomi- 
ješati, ali se onda posipa parmezanom. 
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PERNATA DIVLJAČ 


PREPELICE 


Svaka se divljač bolje sprema kad odstoji 
koji dan. Samo se prepelice spremaju odmah, po mo- 
gućnosti istog dana kad su ulovljene, najdalje sutradan. 
One su male, sitne, ali je to najfinija divljač. Čupaju 
se na suho, (ne šure se t. j. ne prelijevaju vrućom 
vodom), kao u ostalom i sva pernata divljač. Odsijeku 
se glave i krilca, pa se prvo čupa perje s leđa, s nogu, 
vrata, pa tek onda s grudi pošto je tu koža najosjet- 
ljivija i lako se podere. Zato se prepelica uzme u li- 
ievu šaku, prstima dobro zategne koža sa grudi i 
onda polako čupa po dva tri perca odjednom. Kad je 
očišćena, izvadi se guša, koja je obično puna hrane, 
dolje se raspara, izvade crijeva i bace. Srce i jetrica 
se ostave za upotrebu, a tek tada operu i naknadno 
skidaju još preostala pera. 


PEČENE PREPELICE 
Prepelice se posole, popapre, svaka se uvije u tanak 


režanj slanine, obavije listom vinove loze, priveže 
koncem i metne u tavu, sa malo masti i nalije voda 
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do polovine prepelica. Tava se poklopi i ostavi se pir- 
jati. Pri kraju (kad se bataci odvajaju) nalije se malo 
bijelim vinom. Izvadi se, skine se konac i list, a one 
se cijele serviraju pošto se prelije sokom u kome su 
pečene. 

Od jetrica i srca načini se pilav kao dodatak uz 
prepelice. 


PREPELICE S MAKARONAMA 


Očiste se kao gore, posole, umoće dobro u brašno, 
pa se metnu u tepsiju na vruću mast da se proprže 
sa sviju strana. Onda se popapre i naliju vinom do 
polovine prepelica, pa se tako pirjaju. Dotle se sku- 
haju u slanoj vodi makarone, ocijede i bace na vruću 
mast, u kojoj su se prethodno ispirjala jetrica i srca od 
prepelica sa malo luka. Dobro se sve izmiješa i ostavi 
na tihoj vatri da stoji, dok makaroni ne uhvate koru 
na dnu tave. Sad se makarone izruče na veliku duboku 
zdjelu tako da izgledaju kao torta. Gore se posipaju 
ribanim parmezanom, a okolo poredaju pirjane pre- 
pelice i preliju svojim sokom, 


MUSAKA OD PREPELICA 


Plavi patlidžani se oljušte, isjeku na tanke kolute, 
posole, ostave da postoje i puste vodu, koja je gorka. 
Dotle se očiste prepelice, posole, popapre, i metnu u 
tavu sa malo masti i malo vode da se propirjaju, ali 
samo do pola. Kad je to gotovo, plavi patlidžani se 
komad po komad umaču u brašno i prže na vrućoj 
masti, pa se prženi redaju u oblik (stakleni ili 
zemljani) dva prsta debelo. Na njih se poredaju u 
pola pirjane prepelice, pa opet dva prsta debeo sloj 
prženih plavih patlidžana. Tada se umute 3—4 cijela 
jajeta i od prilike pola litre mlijeka uspe u to i sok 
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Od prženih prepelica, sve prelije preko musake i tako 
stavi u pećnicu, da se peče. Servira se u istom obliku, 
u kojem se peklo, a kad se izvadi iz pečnice, izgleda 
kao nabujak. Odmah se nosi na stol. Ne smije stajati. 


JANIJA OD PREPELICA 


Za ovu upotrebu prepelice moraju biti vrlo debele. 
Nasječe se 4—5 komada plavih patlidžana na kolutove 
i poredaju u tavi, koja je dobro podmazana mašću. 
Na to se metne red cijelih zelenih paprika, sabljarki, 
kojima se samo drška skine, posoli se i pospe sitno 
sjeckanim bijelim lukom. toliko, da se bijeli površina. 
Na to se poredaju očišćene, posoljene i paprene pri- 
jesne prepelice, pa opet sloj plavih patlidžana, sloj 
paprika sabljarki i puno isjeckanog bijelog luka. Po- 
soli se, popapri, a odozgo se metne dcsta crvenih raj- 
čica sječenih na kolutove. Poklopi se i stavi na 
vatru da se kuha. Pri kraju se skine poklopac, a tava 
sa janijom stavi u pečnicu da postoji 10 minuta, da 
se ukuha. Servira se u tavi u kojoj se kuhalo. Ako 
tava nije staklena ili porcelanska, već obična, onda 
se obavije čistom bijelom servijetom i tako nosi na 
stol. 


RIZOTO OD PREPELICA 


Prepelice se spreme kao i obično i do pola pir- 
jaju. Dotle se sitno isjecka glavica luka, isto tako 
sitno se isjeku 2—3 zelene paprike, pa kad sve omekša, 
saspe se 25 dkg riže oprane i od vođe ocijeđene, po- 
soli se, papri, pa se pirja. Kad se riža dobro propirjala, 
dodaje se 2—3 isječene rajčice, usipaju do pola pečene 
prepelice zajedno sa sokom, sve se dobro izmiješa, 
nalije juhom, poklopi i ostavi da kuha dok riža ne 
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omekša, ali ne smije se raspasti, već svako zrno treba 
stajati za sebe. Kad je gotovo, sipa se u zdjelu i po- 
sipa ribanim parmezanom, 


PREPELICE U MAHUNAMA 


Mahune se stave kuhati. Odlije se prya voda i na- 
lije drugom, doda isjeckanog crnog luka jedna gla- 
vica, jedan češanj bijelog luka i tako poklopljeno 
ostavi da vri. Dotle se spreme prepelice i pirjaju do 
pola, pa se zajedno sa sokom sipaju u pasulj, da se 
kuhaju. Doda se koja zelena paprika, koja zrela raj- 
čica oljuštena i isječena na komade i na kraju se jelo 
zaprži. Uz ovo jelo se servira zelena salata. 


PREPELICE U KISELOM KUPUSU 


Spremaju se isto kao i u mahunama, ali po mom 
mišljenju šteta je zloupotrebljavati tako finu divljač 
kao što su prepelice i kuhati ih u kupusu. Mislim da 
je bolje pirjati ih, pa servirati uz kupus ili metnuti 
na već skuhani kupus i preliti vlastitim sokom. 


PREPELICE U RIŽI, NA TALIJANSKI NAČIN 


30 dkg riže staviti u lonac, naliti vodom da cgrezne, 
posoliti, staviti jednu glavicu luka i metnuti da se 
kuha. Kad je do polovine kuhano, ocijedi se od vode 
i pola riže uspe u tavu u kojoj vri maslac. Na rižu 
se poredaju na polovine isječene, posoljene i paprene 
prepelice, preliju otopljenim maslacom, pospu bogato 
naribanim parmezanom, pa na to saspe druga po- 
lovina riže. Opet polije otopljenim maslacom i odozgo 
doda dobar sloj struganog parmezana. Poklopi se i 
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ostavi pirjati jedno pola sata. Tava se prevrne na 
plitku zdjelu da izgleda kao torta. Odozgo se pospe 
parmezanom i servira. 


PREPELICE S GLJIVAMA 


.U tavu se metne jedna mala kuhača masti i malo 
sitno isjeckane slanine. Kad slanina lijepo porumeni, 
doda se nekoliko gljiva, koje su prethodno  oči- 
šćene i na veće kocke isječene. Sve se posoli, popapri, 
doda isjeckanog lišća od peršina, kao i isjeckanih 
otpadaka od pečuraka, pa se sve pirja 7—8 minuta. 
Kad se ova masa ohladi pune se njome očišćene pa- 
prene i posoljene prepelice, zatim se uviju u slaninu 
i poredaju u tavu. U drugom sudu se !/4 sata pirja 
sa jednom kuhačom .masti jedna poveća glavica luka 
sitno iisječena, jedan korijen mrkvice isto tako 
isjeckan, jedan list lovora, malo sitno  isječenih 
gljiva i ako ima nešto preostalog mesa opet sitno 
isjeckanog. Sve se to nalije čašom vina i čašom vode 
(može i limunovim sokom) pa kad dobro provri, preliju 
se one punjene prepelice u tavu i tako ostave pola sata 
da pirjaju. Sad se spremi riža. Pirja se na luku, po- 
soli, napapri, nalije vodom, pomiješa se u njega ra- 
nije pirjana jetrica i srca od prepelica sa lukom, li- 
šćem od peršina i gljivama. Kad je riža gotova, 
sipa se u sredinu zdjele, okolo se naredaju punjene 
prepelice, a sve prelije sokom u kome su se prepe- 
lice pirjale. 


PREPELICE U OBLIKU ŠLJIVE 


Uzimaju se samo prepelice sa čitavom kožicom, 


ne smije biti pri čupanju poderana. Kad .su prepelice - 


očišćene, rasjeku se duž leđa i pažljivo izvade kosti. 
*Od sjeckanog luka isprženog na masti, od jetrica, 


| 
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srca, lišća od peršina, soli, papra, načini se nadjev 
i pune prepelice. Onda se jedna kožica zasiječe 
spreda i stavi u utrobu zajedno sa nadjevom pa se 
iglom i koncem meso oko te zasječene noge povuče 
i zašije tako da prepelica (grudi) izgleda kao šljiva, 

a jedna nožica koja je ostala napolju, kao drška. U 
tavu se stavi sloj tanko sječene slanine, pa se pore- 
daju prepelice posoljene i napaprene, pa opet sloj 
slanine. Doda se malo masti, sck od jednog limuna, 
čaša vina i ostavi da se pirja. Serviraju se cijele pre- 


pelice grudima na gore u sredini zdjele. Okolo se 


poreda lišće od zelene salate i gomilice  prženog 
okruglog krumpira. 

Krumpiri se oljušte i isjeku okruglo da budu svi 
jednake veličine i oblika najveće šljive, pa se kuhaju 
u slanoj vodi, ali samo do polovine. Onda se izvade iz 
vode, osuše za momenat i bace na mnogo vrele masti 
da porumene. U masti moraju plivati svaki za sebe, 
ne smiju stajati jedan preko drugog. 


PREPELICE U PAPIRU 


Prepelice se očiste, operu i presjeku uzduž na dvije 
polovine, posole se, umoče u brašno i na vreloj masti 
prže sa svih strana da porumene. Izvade se iz masti, 
stave u tanjur i poklope dok se ne ohlađe. Dotle se 
pirja na sasvim sitno isjeckanoj slanini jedna mala 
glavica crnog luka, četiri češnja bijelog luka, sve sitno 
isjeckano, jedna šaka isjeckanih gljiva, jedna šaka 
isjeckanog lišća od peršina, posoli se, papri, i doda 
malo senfa. Sad se time premažu ohlađene prepelice, 
uviju u tanke režnjeve slanine i zaviju u papir, koji 
je umočen u ulju. Papir mora biti dobar, čvrst, a isječe 
se u obliku srca, pošto se prethodno savije na dvoje, 
ali mora biti veći od prepelice za dobar palac. Kad 
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je tako skrojen, papir se otvori, umoči u ulje i na 
jednu polovinu stavi dobro namazana i u slaninu uvi- 
jena prepelica, pa se druga polovina papira preklopi 
i onda se počevši od šire strane zavrče papir u nabore, 
da jedna do polovine prekriva drugu. No to mora 
biti tik do prepelice, tako da bi bila hermetički za- 
tvorena, da ni najmanje soka ne iziđe iz nje. Tako 
zavijene prepelice redaju se u vatrostalnu posudu, 
koja je uljem podmazana. Stavi se u pečnicu, pa kad 
su prepelice od gore porumenile, obrnu se na drugu 
stranu i dopeku do kraja. 


PREPELICE NA LOVAČKI NAČIN 


U tepsiju se stavi žličica masti, luka, pečurke, li- 
šća od peršina, sve sitno kosano, jedan list lovora, 
soli, papra, šest prepelica i malo vode, pa se sve za- 
jedno pirja. No mora se češće prodrmati tepsija. Već 
pred kraj, popraši se malo brašnom, dobro promiješa, 
ostavi da brašno porumeni pa se nalije pola vinom 
pola juhom. Više ne smije kuhati . 


PREPELICE NA TALIJANSKI NAČIN 


25 dkg projinog brašna se ukuha u pola litre jake 
vrijuće juhe, doda 60 grama maslaca, malo soli i pa- 
pra. Kad je skuhano, umiješa se 4 žličice naribanog 
parmezana, sipa u vrh u izdjelu, a okolo se serviraju 
prepelice pripravljenje na lovački način i prelije se 
sve sokom. 


o 


PRŽENE PREPELICE 


Očišćene svježe i debele prepelice se isjeku 
uzduž na polovine, malo se izlupaju pljosnatom stra- 
nom satare, da budu više nalik na odreske, Umoče 
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se u jaja, u mrvice, pa na vrelu mast da se isprže. 


Radi se vrlo pažljivo, jer su prepelice vrlo nježne i 
osjetljive. Vrele se serviraju uz zeleni grašak u zmu. 


ODREZAK OD PREPELICA 


Za ovo treba mnogo prepelica. Od svježih očišćenih 
prepelica izvadi se meso sa grudi .Od svakih grudi 
ce dobiju dva odreska. Polovina odrezaka se nabada 
slaninom, a druga polovina triflama (gomoljača). Pred 
samo serviranje bace se na vrelu mast da se ispeku, 
samo one sa gomoljikama se vađe ranije iz masti, a one 
sa slaninom se peku duže dok ne postanu mrke boje. 
Načini se vijenac od pirjane riže stavi na zdjelu, na 
taj se vijenac poredaju odresci i to naizmjenično jedna 
svijetla i druga zagasite boje. U sredinu vijenca sipa 
se ova umaka: ostatak od prepelice se stavi u tavu 
<a malo luka, lovora i papra pa se poprži, popraši se 
malo brašnom, pa kad ovo požuti nalije vinom i ju- 
hom te vri jedan čitav sat. Propasira se kroz alu i 
sipa u sredinu vijenca od riže. 


PREPELICE KUHANE S GOMOLJ AČAMA 
(TRIFLAMA) 


Isjeckaju se četiri lijepe gomoljače i četiri pita 
posoje se, papre i kuhaju 1/x sata u pola juhe a pola 
bijelog vina, doda se masti i brašna pa se spusti e. 
12 prepelica. Sve se kuha zajedno kk sata. Prepelice 
se izvade, poredaju na zdjelu, preliju sokom. Sve se 
garnira kriškama limuna i tanko sječenim bijelim re- 
zancima, ' 
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JAREBICE 


Jarebice su fina vrsta pernate divljači i spremaju 
se na razne načine. Glavno je paziti na starost jare- 
bica, jer se samo mlade mogu peći, a stare se kuhaju. 
Da bi poznali mlade od starih, mora se paziti prije 
no što se čupaju. Stare jarebice imaju noge plavo-sive, 
crveni kolut oko očiju, kljun im je bijeli, a glava gra- 
orasta. Mlade sve to nemaju, a noge su im žute. Ja- 
rebice, u kojih su noge samo graoraste, mogu se peći 
ali nešto duže nego one sa žutim nogama. 


JAREBICE PIRJANE 


Očupaju se, izvadi im se utroba, operu se, posole, 
papre, uviju u tanke režnjeve slanine, stave na vrelu 
mast i naliju do polovine vodom, Poslije pola sata se 
obrnu na drugu stranu, ostave da se dobro pirjaju, na 
kraju se naliju vinom i preliju vrhnjem . 


JAREBICE U SLATKOM KUPUSU 


Tri do četiri jarebice spreme se kao i jarebice pir- 
jane, ali se samo malo pirjaju na_masti i s malo vode. 
Dotle se pofuri jedna velika glava slatkog kupusa. pa 
kad je mekana, izvadi se iz vode, ocijedi i rastvori kao 
ruža. U velikoj tepsiji se načini zaprška od masti i 
brašna, nalije juhom pa kad provri, stavi se glavica 
kupusa unutra: u sredinu kupusa zagnjure se do pola 
pečene jarebice, lišće od kupusa se povuče preko 
njih, doda se zelene paprike i rajčica, poklopi se i 
ostavi sve zajedno kuhati. Kad je već sve u soku, 
uzme se tri četiri debrecinki, sitno se urežu kosi re- 
žnjevi u njih sa obe strane, tako da debrecinke ostanu 
cijele, malo se zapeku na masti pa se poredaju odozgo, 
po kupusu i sve ostavi još '/: sata kuhati, 
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LONAC OD JAREBICA 


U ovu svrhu se uzimaju one stare, sa crvenim kru- 
govima oko očiju i plavim nogama. U lonac se metne 
na dno toliko režnjeva slanine da pokrije dno. Onda 
se poredaju očišćene i posoljene jarebice. Doda se po 
jedan korijen od svake zeleni isječen na kockice, dvije 
glavice bijelog luka u cijelo, jeda list lovora, koje 
zrno papra, dosta lišća od peršina, posoli se, nalije 
1/s vina i %/s octa. Poklopi se hermetički (oblijepi ti- 
jestom) i stavi na štednjak da vri 3—4 sata. 


PUNJENE JAREBICE 


Jarebice se očiste, izvadi im se utroba, operu se, 
posole i papre. Srca i jetra se pirjaju sa malo luka 
na masti, doda se soli, papra, koja gljiva, malo pe- 


.čenih guščijih jetrica, dva cijela jajeta, sve se to iz- 


miješa i time se pune jarebice, koje se potom uviju u 
slaninu i list vinove loze, pa se stave na vrelu mast 
da se pirjaju. Prelijevaju se vrhnjem i vinom. 


JAREBICE S PAPRIKOM 


Očiste se jarebice, rasjeku na četiri dijela, posole i 
dobro pospu crvenom paprikom. U tepsiju se metne 
kuhača masti, jedna glavica sjeckanog crnog i jedan 
češanj bijelog luka, malo se pirja i stave jarebice 
odozgo. Poklopi se i pirja pola sata, onda se prelije 
vrhnjem i papri se, pa se ostavi još malo pirjati. 
Servira se uz makarone. 


JAREBICE S UMAKOM 


Jarebice se rasjeku na dvoje, malo se izlupaju, pa 
se ostave da postoje nekoliko sati u ovom rasolu: jedna 
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žlica sitnog sječenog luka, ulja i octa. Treba ih češće 
prevrtati. Onda se na brzu ruku ispeku na roštilju ili 
u tavi koja je malo podmazana mašću. Kad su pečene, 
poredaju se na zdjelu, preliju sokom od limuna i ser- 
Viraju s ovom umakom: isjecka se puna kuhača lišća 
cd peršuna i umuti sa komadićem maslaca i četiri 
kuhana pasirana žumanca, doda tri žličice senfa, soka 
od pola limuna, jedna žlica soka od pečene divljači, a 
može i onaj rasol u kome su stajale jarebice, 


KOSANI ODRESCI (ČUFTE) OD JAREBICA U 
UMACI 


Iz očišćenih jarebica izvadi se meso od grudi i 
stavi na stranu. Sve drugo meso še poskida sa ko- 
stiju i samelje. Isjecka se na sitne kockice malo sla- 
nine i isprži na masti, doda mala glavica sjeckanos 
luka. Kad luk porumeni, saspe se u ono samljeveno 
meso, doda jedna žemička potopljena u mlijeku, soli, 
papra, sjeckanog lišća od peršina i jedno jaje. Sve 
se dobro izgnječi i izmiješa, pa se prave okrugli kosani 
odresci, koji se kuhaju u slanoj vodi, polako izvade 
i stave u ovu umaku: na masti se sprži jedna glavica 
luka, po jedan korijen peršina, mrkvice, paškrnata, 
poriluka, malo prijesne šunke, sve sitno kosano, sjecka- 
nog lišća od peršina, soli, papra, pa kad sve malo 
požuti, popraši se brašnom, još malo Pirja, nalije ju- 
hom i čašom crnog vina. Sve kuhati pola sata, pa 
se onda propasira kroz »alu«. Ako je gusto, doda se 
još malo vode i time preliju odresci. Dotle se one grudi, 
koje su ostavljene na stranu, posole, papre, uviju u 
brašno, ispeku na vreloj masti i serviraju oko odre- 
zaka. 
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HLADNE JAREBICE $ GLJIVAMA 


Pečene jarebice se rasjeku na polovine i poslažu, 
na zdjelu. Za tri do četiri jarebice oljušti se, sitno 
isjecka i skuha 25 dkg gljiva, prelije se uljem i 
octom, posoli i papri, pa se sve prelije preko jarebica. 
Na kraju se jarebice pospu sitno isjeckanim aspikom. 


PAŠTETA OD JAREBICA 


Sa dvije pečene i ohlađene jarebice poskida se meso 
i samelje. Kosti i svi ostaci od jarebice vrate se na- 
trag u tepsiju u kojoj su se jarebice pekle i u kojoj 
je ostao sok od mjih, ali se prethodno dodala jedna 
kuhača brašna i propržila u tom soku. Onda se nalije 
malo juhe ili vode da sve dobro provri, pam sok 
procijedi, mast se odstrani i pomiješa sok sa mljevenim 
nesom, doda 4 žumanjca, ako je potrebno dosoli i papri. 
Cijela se masa sipa u oblik, još ljepše u nekoliko ma- 


lih kalupa, oblika čaše, koje su dobro namazane ma- 


šću i kuha se pola sata u pari. Zatim se izruče paštete 
iz oblika na čistu krpu da se mast ocijedi, pa se ser- 
vira na plitkoj zdjeli. Odozgo se posipa sjeckanom 
šunkom. i sitno isjeckanim lišćem od peršina. 

Ako se hoće ova ista pašteta hladna, dosta je samo 
dva žumanca i može se dodati malo sječenih gljiva i 
sječenog goveđeg jezika. Gore i okolo se posipa sitnog 
aspika. | 

Ova pašteta može da se peče u pećnici. Onda se 
u obliku na dnu, kao i odozgo, metne tanak sloj sla- 
nine, koji se poslije odstrani, 
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JAREBICE HLADNE $ UMAKOM i ASPIKOM 


Jarebice se posole, ispeku u pari, izvade iz soka 
i isjeku na lijepe komade. Poredaju se u porcelansku 
posudu, papre, poliju octom i uljem i ostave nekoliko 
sati na hladnom mjestu da se marininaju. Dotle se 
načini aspik u okrugli oblik, koji ima u sredini šu- 
pljinu, tako da kad se aspik izruči da izgleda kao 
krug, pa se i to stavi na hladno da se stegne. Sad 
se načini ova umaka: 10 kuhanih i pasiranih žuma- 
naca mutiti sa 10 žlica ulja, koje se sipa kap po kap, 
papriti, dodati jednu čašu octa, 4 žličice senfa, jednu 
žličicu šećera i sav onaj sok, u kome je meso bilo 
marinirano. Promiješa se dobro, pa se komadi mari- 
niranog mesa umaču u tu umaku, Na plitku staklenu 
zdjelu se izruči krug od aspika, u sredinu se u vrh 
poredaju komadi jarebica u umaci, a okolo aspika se 
stavi zeleno lišće od peršina i po koja crvena 
rotkvica. 


JAREBICE ZA !/4 sata 


Ovo može da se pravi i od preostalih jarebica, Tri 
pečene jarebice isjeku se na četvero, papre, posi- 
paju sa malo crnog, malo bijelog sjeckanog luka, na- 
tre se vrlo malo limunove kore, doda sok od dva li- 
muna, jedna čaša bijelog vina i odozgo pospu mrvi- 
cama. Sve se stavi u pećnicu i vrelo nosi na stol 

Ispeče se nekoliko jarebica, kao obično, obavijene 
slaninom, u pari. Isjeku se na po dva komada od 
.&rudi, dva bataka i dva krila, poreda u tepsiju, doda 
se 6 žlica ulja, 12 žlica crnog vina, soli, dosta papra, 
sok od jednog limuna, malo kore od limuna, i sok u 
kome su se jarebice pekle. Sve se metne na vatru, 
često se tepsija prodrma da me zagori i pred samo 
vrenje skine s vatre i vruće servira. 
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OMLET OD JAREBICA 


Od pečenih jarebica se odvoje grudi, a ostalo meso 
se samelje tri puta kroz mašinu, doda: se koje jaje, 
soli, papra, prženog sjeckanog luka, sjeckanog lišća 
od peršina i malo vrhnja. Sad se načini via listova 
omleta. U veliku plitku zdjelu se stavi jedan list 
omleta, namaže gornjom paštetom, pa opet list omleta, 
i sve tako dok se ne utroši sav materijal. Odozgo 
mora biti list omleta, a na njega se poreda meso od 
grudi, koje se isječe na tanke komade. Posipa se 
sjeckanom šunkom i isjeckanim lišćem od peršina. 
Okolo se poredaju u slanoj vodi kuhane ružice kar- 
fiola i zeleni skuhani grašak. Sve se prelije maslacem. 


PAŠTETA OD JAREBICA 


Tepsija se obloži prhkim dizanim tijestom (buter 
tajgom) pa se na dno stavi sloj prijesnog krumpira 
sječenog na kolutove i po koji komad maslaca. Sve po- 
soliti. Na to se metne red. prijesne šunke tanko sječene, 
pa dvije jarebice popaprene i na četvrtine rasječene, 
onda opet sloj šunke, sloj krumpira, pa opet soli i 
maslaca te se onda odozgo poklopi prhkim jdizanim 
tijestom. Peče se u pećnici. Kad je gotovo, izruči se i 
servira sa nekom pikantnom umakom. 


JAREBICE U ASPIKU 


Načini se aspik i sipa u oblik jedan sloj. Kad se 
stvrdne, poredaju se lijepi komadi pečenih i ohlađenih 
jarebica i četiri polovine tvrdo kuhanih jaja. Na to 
se opet sipa sloj otopljenog aspika, pa kad se stvrdne 
opet se redaju komadi jarebica i kuhanih jaja, Gornji 
sloj je aspik. Metne se na hladno mjesto da se stvrdne. 
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Kad se aspik dobro stegne, izruči se na stakleni 
zdjelu. Okolo se metne lišće od peršina, kuhana jaja 
na četvrtine siječena, gomilice maslinki i na kolute 
siječen limun. 


MARINIRANE JAREBICE 


Jarebice se očiste, posole, papre, uviju u slaninu 
i pirjaju na masti sa vodom i vinom najduže jedan 
sat. Izvade se i poredaju u porcelanski (zemljani) lo- 
nac. Onda se u sok, gdje su se jarebice pekle, stavi jed- 
na glavica sjeckanog luka, od sve zeleni po jedan isjec- 
kani korijen, soli, koje zrno papra, list lovora i kora 
od jednog limuna, i koliko jarebica, onoliko telećih no- 
žica očišćenih i sječenih na zglobove (velike kosti razlu- 
pati). Nalije se vodom i ostavi da vri dok sve ne 
omekša, no soka mora biti toliko da pokrije jarebice 
u loncu. Onda se sve procijedi, doda octa koliko je 
potrebno po ukusu, pa se preliju preko jarebica da 
ogreznu. 

U tako spremljenom marinadu mogu se jarebice ču- 
vati i po više mjeseci. Još bolje, ako se odozgo zaliju 
mašću. Serviraju se sa uljem i octom ili sa nekom 
pikantnom umakom ili majonezom. 


OSTAVLJANJE JAREBICA NA ENGLESKI 
NAČIN 


Vrlo se dobro posole i papre pa se poredaju u 
tepsiju grudima na dolje, što je moguće bliže jedna 
drugoj. Zaliju se dobro maslacom, pa se tepsija po- 
krije debelim tijestom a odozgo papirom i zaveže, 
pa se tako peku, Kad su pečene i ohlađene, isjeku se 

«na lijepe komade, poredaju se čvrsto jedna uz drugu 
u porcelansku zdjelu i zaliju maslacom. 
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= i Mad oseka. ozraoses id 1 ši : HI 1._% asd 
Svi ovi načini spremanja jarebica primjenjuju se 1 
ža spremanje jarebica kamenjarki. 


FAZANI 


Fazan se, kad ga lovac donese kući, objesi da visi 
na zraku, na hladnom mjestu. Naravno da sve zavisi 
o temperaturi uzduha. Ako je hladno, on može da 
visi i 10 dana, ako je toplo 2—3 dana. Sjećam se da 
smo jednom fazane i šljuke zatrpali u gomilu sni- 
jega na balkonu, gdje ih ne mogu pronaći ni mačke 
ni psi, pa smo ih izvadili poslije mjesec dana. Bili su 
tako smrznuti da smo ih držali za rep, a oni su sta- 
jali vodoravno. Za jelo su bili prvoklasni. To je dokaz 
da je fazan uvijek bolji kad duže postoji, ali samo na 
hladnome, jer se inače pokvari. Zapadnjaci, a naro- 
čito Francuzi ne jedu fazana drugačije, no kad se 
osjeća. Oni kažu da se fazan sprema tek kad mu rep 
otpada, a trbuh pozeleni. Mi ga takvog ne jedemo. 

Dakle, kad je fazan dosta odstojao, očupa se na 
suho. Prvo se čupa perje, s leđa, pa vrat i glava, noge 
pa rep. S repa se skidaju mala sitna perca u korijenu 
repa od gore i od dolje, pa tek cnda ona lijepa dugačka 
pera. To zato, jer se inače dugačka pera teško čupaju 
i pri čupanju iskvare, Često ih trebamo kao ukras za 
šešir, ili dajemo djeci koja se vrlo rado kite 
fazanovim perjem. Na kraju se čupa perje sa grudi 
i to vrlo pažljivo, hvatajući prstima samo po dva— 
tri perca, da se ne bi poderala koža, koja je vrlo 
osjetljiva. Kad je sve to gotovo, izvadi se guša, dolje 
se raspori i izvadi utroba, od koje se ostave jetra, 
srce i želudac, fazan se opere i po želji upotrebi. Treba 
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paziti i na starost fazana, jer se samo mladi peku, a 
oni stari, koji imaju velike jake mamuze, oni se ku- 
haju. 


FAZAN PEČEN U PARI 


Očišćeni fazan se posoli, dobro nabode suhom 
slaninom, papri se; uvije u tanko sječene listove sla- 
nine, Koji se pričvrste za fazana ili velikim čačka- 
licama ili se privežu koncem, stavi se u tepsiju sa 
dosta masti i malo vođe i poklopi. Kad se fazan dosta 
zagrijao, prelijeva se vrhnjem i to vrlo često, inače 
bude suhoparan i nije prijatan. Pošto: se nekoliko 
puta fazan obrne i opet prelije vrhnjem, i kad se već 
batak hoće da odvaja, a viljuška pri obrtanju lako 
ispada iz mesa, onda se fazan prelije vinom. Još malo 
se ostavi da vri pa se izvadi. Slanina kojom je oba- 
vijen fazan isječe se na rezance. Meso se isječe, bi- 
jelo meso na odreske uzduž, prelije sokom i servira. 
Okolo se stavi malo riže, malo prženog krompira, ze- 
lenog lišća od peršina, kao ukras, i puno začinjene 
sitne zelene salate. 

Nekad se fazan servirao sa repom, perjem na glavi 
i krilima, no to se danas više ne čini, jer niti je lijepo 
niti je higijenski. ; 


PUNJENI FAZAN 
Spremi se isto kao i onaj gornji, samo što se na- 


čini nadjev, isprži glavica sjeckanog luka na masti, 
doda sitno isjeckan želudac i srce, na kraju i jetra, 


jedan češanj isjeckanog bijelog luka, sitno sjeckanog . 


lišća od peršina, pola gušćih jetara, koja pečurka i 
jedno jaje. Sve se to stavi u utrobu fazana, zašije 
pa se tek onda fazan obavije slaninom i peče u pari. 
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FAZAN NA ENGLESKI NAČIN 


U ovu svrhu fazan ne treba da stoji dugo. Može i 
svijež da se upotrebi. Kad je fazan očišćen, isječe se 
na dijelove, kao kad se servira. Posoli se, umoči u bra- 


.šno i prži na vreloj masti, dok ne porumeni. Onda se 


u jednu tepsiju stavi masti, još bolje ako ima sok od 
pečene divljači, koji režanj šunke, list lovora, malo ' 
kcre od limuna i koja gljiva, poredaju komadi prže- 
nog fazana, nalije se bijelim vinom i ostavi da kuha 
dok sve ne omekša. Servira se sa sokom. 


FAZAN NA LOVAČKI NAČIN 


Fazan se očisti, nabode slaninom, obavije slaninom 
i stavi u tepsiju sa dosta masti, svom zeleni, lukom 
bijelim i crnim, sve sitno sjeckano, sitnog lišća od 
peršina, lovora, komad limuna zajedno sa korom, 
koje zrno papra, nalije se jednom trećinom vode, jed- 
nom trećinom vina i jednom trećinom vrhnja. Pirja 
se dva sata. 


PRŽENI FAZAN 


Očišćenog fazana isjeći na komade, posoliti, na 
otopljenoj slanini ispržiti obje strane. Sad se izvade 
komadi, stave na papir da se osuše od masti, za- 
maču u razmučeno jaje, pa u mrvice koje su posoljene 
i. paprene. Onda se bace na vruću mast, gdje se prže, . 
plivajući 10—15. minuta. Vade se, redaju u vrh na 
zdjelu, pa se obloži prženim lišćem od peršina i čet- 
vrtinama limuna. Pored toga se servira pire od krum- 
pira i salata. 
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FAZAN NA ROŠTILJU 


Mladi fazani se rasjeku na dvoje pa se maljicom 
malo istuku, posole, papre, smoče se u rastopljenu 
mast i sa obje strane prže na roštilju. Još bolje u 
gvozdenom tignju koji se užario. Pri serviranju se 
preliju sokom od limuna. 


FAZAN — BEČKA KUHINJA 


Oćišćeni mladi fazani isjeku se na komade i stave 
u tepsiju, da se pirjaju sa dosta masti, šunke, slanine, 
isjeckanog bijelog i crnog luka jedna veza zeleni 
sitno isjeckano, jedan list lovora, dobra čaša vina i 


jedna čaša vrhnja. Pirja se jedan sat, jer su fazani 


mladi. Kad je gotovo, meso se poreda na zdjelu, sek 
se propasira kroz alu i prelije preko njih. Dotle se 
aspik stavio na vatru da se otopi, spuste u njega li- 
jepe krupne, oljuštene cijele breskve da se zagriju, 
samo ne smiju da vriju, pa se zajedno sa sokom po- 
redaju oko fazana. 


FAZAN S KOSTANJEM 


Očišćeni fazan se posoli i nabada slaninom, pored 
svake slanine se uvuče po komad na dugačko sje- 
čene gomoljače. Onda se u jednu tepsiju stavi jedna 
osmina kg nožem strugane slanine, isto toliko masti 
i nešto na listove sječenih gomoljača kao i ostatke 
isjekanih gomoljača od nabadanja, posoli se i popapri 
"Sve se to malo pirja, ohladi i doda 25 komada kuhanih 
oljuštenih kostanja. Time se puni fazan, papri se, 
uvije u slaninu i stavi u tepsiju sa nešto masti, vode 
i vina, pa se poklopi da se pirja. Kad je fazan mekan, 
izvadi se, skine slanina i isječe na rezance i stavi 
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oko pečenja. Fazan se isječe na lijepe komade i ocijedi 
mast od soka, doda još malo sitnih gomoljača i neko- 
liko kuhanih i pasiranih kostanja, promiješa i prelije 
preko pečenja, 


FAZAN SA ŠLJUKAMA 


Očišćeni fazan se nabada i puni ovim nadjevom: 
očiste se dvije šljuke. Crijeva i jetra se ostave na 
stranu, a meso se skine sa kostiju i propirja na masti 
sa sitnom slaninom, i svim megućim začinima i sa 
nešto gomoljača. Onda se sve to samelje na mašinu 
i puni fazan. Na otvor se metne komad kruha i pri- 
veže koncem, da ne bi nadjev iscurio. Fazan se obavije 
slaninom, stavi u tepsiju i pirja kao obično. Sad se 
spreme crijeva i jetra od šljuka (vidi kod šljuka) 
namaže se na kriške prženog kruha pa kad je fazan 
pečen, isječe na komade. U zdjelu se poredaju prvo 
kriške sa namazanim drobom od šljuka, pa se na njih 
redaju komadi pečenog fazana. Odozgo se prelije so- 
kom. Servira se sa džemom od brusnica ili gorkih 
naranči. 


FAZAN PUNJEN PREPELICAMA 


Kad je fazan odstajao zajedno sa perjem nekoliko 
dana, očupa se očisti, izvadi mu se utroba, posoli, 
papri, dobro nabode slaninom, pa se puni: isjecka 
se malo slanine, malo crnog luka i oboje isprži da 
porumeni. Dve prepelice se očiste, skine meso sa ba- 
taka, ako ima više fazana i sa grudi ,isjecka, sitno po- 
miješa sa isprženom slaninom i lukom, pocoli, papri, 
doda isjeckanog lišća od peršina, mirodije i koju go- 
moljaču i puni fazan. Otvor se zašije, ili ako se ne mo- 
že, stavi se tanka kriška kruha na otvor i dobro pri- 
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veže koncem da ne bi nadjev iscurio. Sad se uzme 
komad kruha u veličini fazana, no da je za dva prsta 
širi i duži od fazana, isprži se na maslacu i premaže: 
ispasiraju se srca i jetra od prepelica kao i malo sla- 
nine, malo maslaca, posoli, papri i doda malo sitno 
isjeckanog lišća od peršina. Taj se namazan kruh 
stavi u odgovarajući sud, punjeni fazan se obavije 
tankim režnjevima slanine, pa se položi na kruh 
i stavi u pećnicu. Stalno se prelijeva vrhnjem. Servira 
se zajedno sa kriškom kruha, koja je upila u sebe 
skoro sav sok. 


FAZAN S JEDNOM GOMOLJAČOM 


Kad je fazan očišćen, gurne se prst ispod kože 
na grudima i načini mjesto, gdje se uvuče jedan 
komad gomoljače siječene na dugačko, no koža se 
ne smije poderati. To se meće samo zato, da bi fa- 
zan dobio ukus gomoljače. Sad se fazan obavije 
slaninom i stavi u tepsiju s mašću, slaninom, 
jednom glavicom luka, jednim korijenom mrkvice, 
sve sitno sječeno, doda list lovora, soli, papra, poklopi 
se i ostavi na vatri da vri. Kad sve to već pusti 
sok, onda se nalije vodom do polovine fazana, mašću 
se namaže okrugli papir veličine tepsije, poklopi 
preko fazana i ostavi da se pirja dva do tri sata. 
Pečeni fazan se izvadi, isječe na lijepe komade, po- 
reda u zdjelu, a sok se začini sa malo brašna i vina 
pa se prelije preko pečenja. 


RULADA OD FAZANA 


žixx 


Za ovu upotrebu može biti fazan i stari. Očiščen 
se rasiječe uzduž na leđima i pažljivo izvuku sve 
kosti. Fazan se raširi i maliicom istuče, pos“li se, 
namaže prvo ulupanim jajetom, pa poslije prst de- 
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belo ovim nadjevom: na masti se isprži malo luka, 
doda samljeveno meso od fazana ili koje druge 
divljači, sjeckana srca, jetrica, želuci od fazana; po- 
soli i papri. Kad sve omekša, razbiju se odozgo če- 
tiri jajeta, promiješa se, pa kad se ohladi, doda se 
još po malo sitnog sjeckanih kiselih krastavaca i 
senfa. Tim se nadjevom namaže fazan, uvije kao 
rulada i obavije slaninom. Može se kuhati u sla- 
noj vodi, a može i da se peče u pari. Pečenie se očisti 
od masti, isjeku u koso prst debeli komadi. Servira 
se hladno i toplo sa nekom pikantnom umakom, 
koja se načini od kostiju. 


KUHANI FAZAN, HLADNO 


Za ovo može da se upotrebi i stari fazan. Od fa- 
zana se skuha juha, pa kad je meso meko, izvadi se 
iz vode i još vrući fazan prelije ovom umakom: 125 
grama ulja se ugrije u tepsiji, doda malo sitno sjecka- 
nog crnog i bijelog luka kao i lišća od peršina, papri, 
paste od sardela i senfa, pa se pirja, no ne smije da 
požuti, već sve da ostane iste boje. Na kraju se za- 
kiseli limunovim sokom, skine sa vatre, prelije još 
vruć fazan i poklopi. Dok se tako hledi, više puta 
se okreće u umaci. Hladan se isječe na lijepe komade 
prelije umakom odozgo i pospe sitno sjeckanim ku- 
hanim jajima. 


FAZAN U MAJONEZU 


Pečeni fazan prelije se slijedećom umakom: u 
loncu se kuha neprestano mješajući '/4 litre vrhnja, 
4 prijesna žumanca, sok od pola limuna, na vrh noža 
brašno i soli. Kad se masa zgusnula, doda se odmah 
tri žlice ulja, kap po kap, neprestano miješajući, 
jedna žlica kapria, malo senfa i . i ako treba 
još se malo zakiseli, 
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FAZAN U HLADETINI 


Očišćeni fazan rasječe se na leđima i povade se 
kosti, natre se solju i napuni ovim nadjevom: na 
masti se pirja jedna glavica luka, želuci, srca, jetra, 
komad guščih jetara sve sitno sjeckano. Kad je fa- 
zan punjen, uvije se koncem i pirja se sa slaninom, 
lukom, lovorom, paprom, sokom od limuna, telećim 
nožicama, vinom i octom. Pošto fazan omekša, isječe 
se na lijepe komade, poreda na zdjelu, procijedi se 
preko njega sok, u kome se pirjalo, i ostavi da se 
ohladi. 


FAZAN KAO PREDJELO 


Na dne tepsije se poreda slanina sječena na 
tanke listove, pa luk isto tako sječen, te komadi 
isječenog prijesnog mesa od fazana, !/» kg. isječenog 
telećeg mesa, jedan komad prijesne šunke. jedna 
teleća razdrobljena nožica, jedna veza na kolute 
isječene zeleni i svi začini. Nalije jedna sipača juhe 
pa se pirja, dok ne postane sok žučkast. Onda se 
nalije dvije litre dobre juhe, i jedna litra bijelog 
vina. Sve se to kuha dva do tri sata. Sok se ocijedi, 
poskida s njega mast, ponovo prokuha i prelije preko 
fazanskog mesa, koje se dotle poskida sa kostiju i 
samelje dva put kroz mašinu, promiješa se i izruči 
na plitku zdjelu da se stegne. Kad se ohladi, vade 
se kalupom jednaki četvrtasti komadi, ili se umijesi 
kao pogačice, pa se redaju na komadiće kruha prema- 
zane maslacem (kao sendviči). 


NABUJAK OD FAZANA 


Od tri pečena hladna fazana poskida se meso sa 
kostiju kao i kožica, pa se samelje. Sve se pomiješa 
sa bešamel umakom, zagrije i propusti kroz alu tako 
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da izgleda kao pire. U zdjelu se umuti 10 dk maslaca 
sa četiri žumanca i pomiješa sa pireom od mesa pa 
se na kraju ulupa snijeg od 4 bjelanca i polako 
promiješa kroz masu. Namaže se dobro maslacom i 
popraši brašnom oblik za nabujak, sipa masa i po- 
lako stavi u pečnicu, da se peče pola sata. Isto tako 
polako se izvadi iz pečnice kad je pečeno i polako 
nosi na sto. Polako, jer je vrlo lako i hoće da spadne. 


PAŠTETA OD FAZANA U ASPIKU 


Meso od tri pečena fazana se očisti od kože i ko- 
stiju, ostave grudi na stranu, a ostalo se samelje i 
pomiješa sa sokom u kome su se fazani pekli, doda 
senfa, papra, majoneze. Uzme se oblik obično visok 
na rebra, zakopa se u led ili snijeg pa se sipa jedan _ 
tanak sloj aspika. Kad se ovaj stvrdne poredaju se 
od grudi isječeni. komadi.na tanke režnjeve. Između 
njih se poredaju tvrda jaja isječena na kolutove i 
po koja maslinka. Sve se poprska malo aspikom da 
se učvrsti pa se sipa sloj aspika koliko i na dno. Ako 
se ima još meso od grudi, onda se stavi još jedan 
red. Kad se i ovo stegne, sipa se samljeveno meso 
od fazana i ostavi na hladnom. Pri upotrebi se izruči 
na staklenu zdjelu i okiti zelenim lišćem od peršina, 
maslinama, kuhanim jajima i limunom. 


OTPACI OD FAZANA 


Ako je od pečenog fazana ostalo mesa, da se ne bi 
potezalo i jelo hladno, isjecka se na manje komade. 
Sa bataka se poskida meso, da ne bi kosti smetale, 
pa se metne u tepsiju, gdje su se fazani pekli. No 
prethodno se u taj sok doda žlica brašna i isprži, na- 
lije crnim vinom i prokuha zajedno sa mesom. Po- 
red toga se serviraju razne okrugljice, 
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KROKETI OD FAZANA FAZAN S KISELIM KUPUSOM 


Ostaci od pečenih fazana se isjeckaju u kockice, 
pošto se prethodno oslobode od kostiju i kože. Isto 
se tako u kockice isjecka pet komada gljiva. 
U sok, gdje su se fazani pekli, stavi se kuhača 
brašna, proprži i nalije vinom, pa kad se to prokuha 
saspu se kockice mesa i gljive kao i 4 žumanca, 
dobro promiješa i ostavi da se ohladi. Kad se dobro 
stvrdnulo, prave se kroketi prst dugački i dva prsta 
debeli, umoče se u ulupana jaja i mrvice, pa se prže 
na masti. 


FRITADELA OD FAZANA 


O.50 kg bijelog kruha bez kore se namoči u vodu 
i dobro iscjedi. Onda se u masti isprži malo luka i 
doda pokvašeni i iscjeđeni kruh, pa se miješa kuha- 
čom dotle, dok ne postane dosta suho. Doda se ko- 
sano meso od jednog pečenog fazana i isto toliko 
pečenih guščih jetara sječenih na kockice. Sve se 
posoli, papri, doda limunova kora i miješa nepre- 
kidno dok se dobro ne ugrije. Na kraju se dodaju 
dva jajeta i promiješa. Onda se ispeku dva tanka 
lista omleta. Na jedan se saspe gornja masa, a drugim 
se prekrije, pa kad se sasvim ohladi sječe se na 
kocke, zamače se u jaje i mrvice i peče na vreloj 
masti. 


KOBASICE OD FAZANA 


Isjecka se meso od fazana pa se ista količina 
krumpira, koji je u ljusci pofuren, oljušten pasira 
i pomiješa sa mesom. Umuti se 200 grama masti sa 
6 jaja, posoli, papri i pomiješa sa mesom i krumpi- 
rom. Prave se male kobasice, umoče u jaje pa u 
mrvice, i peku na podmazanoj tavi, ie 
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Skuha se 1 kg kiselog kupusa sa malo luka, na- 
lije juhom i vinom, pa kad je dovoljno kuhan (ne 
smije biti čorbast) sipa se polovina kupusa u oblik 
podmazan mašću. Na to se sipa isjeckano meso od 


jednog pečenog fazana pomiješano sa kockicama ku- 


hanog goveđeg jezika, dobro se papri i prelije 
vrhnjem. Onda se sipa druga polovina kupusa, pospe 
mrvicama prženim na masti, prelije vrhnjem i peče 
u pećnici. 


FAZAN NA PODVARKU 


Fezan se očisti, posoli, papri, uvije u slaninu i 
dobro pirja. Dotle se spremi kupus za podvarak. Kad 
je fazan do pola pečen, metne se na podvarak i stavi 
u pečnicu. 


PAŠTETA S ASPIKOM U BOJI 


Načini se aspik, probistri se kao i obično, pa se 
odlije toliko da pokrije jedan plitak tanjur prst debelo. 
'Ta se količina oboji zeleno ovako: uzme se jedna puna 
žaka očišćenog špinata i pola šake lišća od peršina | 
stavi se u kipuću vodu da proključa dva tri puta, oci- 
jedi od vode, prelije hladnom vodom, lako ocijedi pa 
se propasira kroz alu u jednu šalicu i prelije jednom 
žličicom hladne vode. Tom bojom se oboji količina 
aspika za jedan tanjur i ostavi da se stegne. Ostala 
količina aspika oboji se crveno (sokom od kuhane 
cikle) pa se opet ostavi da se stegne. 

Dotle se očišćeni, posoljeni i papreni fazan ispekao 
u pari kao i obično sa dosta masti, prelivajući ga ne- 
prestano vrhnjem. Kad je mekan da se raspada, po- 
skida se meso sa kostiju, samelje 2 puta i pomiješa sa 
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ostatkom aspika, koji je obojen crveno, ulije u četvrta- 
sti oblik i ostavi da se stegne. Kad zatreba, pašteta 
se izruči na staklenu okruglu zdjelu, okolo nje se 
metne vijenac od peršinovog lišća a oko ovog se po- 
redaju kolutovi crvenog i zelenog aspika, koji se vade 
najmanjim kalupom za pogačice iz plitkih tanjura, 
gdje se aspik već ohladio, a otpaci aspika se sitno 
isjeckaju i pomiješaju obje boje, te se posipaju gore 
na paštetu. Vrlo dekorativno i ukusno. 


FAZAN U ASPIKU 


Očišćeni fazan se posoli, papri dobro nabode sla- 
ninom, ispeče da se raspada i ostavi se ohladiti. Onda 
se kosti povade, a meso isječe na manje lijepe komade. 

Dan ranije se načini aspik, od koga se odlije u tri 
posude po malo, pa se jedan oboji crveno ciklom, 
drugi zeleno špinatom, a treći žuto (žuta se boja do- 
bije ovako: cijeli luk se ispeče u pećnici, tako da bude 
skroz crn. Kad se ohladi, uzme se vrlo malo od toga, 
i pomiješa u aspik). Kad imamo tri boje aspika, razlije 
se svaki zasebno u po jedan plitki tanjur da se stegne. 
Sutradan se sijeku ili točkićem (radlom) vrpce ili se 
isječe na kocke, kako tko voli. Sad se uzme jedan 
oblik, pokvasi se hladnom vodom i poredaju se tri bo- 
je aspika na dno, pospe se jedan sloj isjeckanih tvrdo 
kuhanih jaja, na to se redaju komadi fazanskog mesa, 
okolo se stavi vijenac od maslinki iz kojih su izva- 
đene košćice. Zalije bijelim aspikom i ostavi da 
da se ohladi, pa se opet reda meso sa vijencem 
od sjeckanih kiselih krastavaca. Opet se zalije aspi- 
kom i stavi na led. Kad ustreba izruči se iz aspika 
(pošto se oblik za čas umoči u vrelu vodu) na staklenu 
zdjelu i ukrasi okolo zelenom salatom ili lišćem od 
peršina, na četvrtine siječenim tvrdo kuhanim jajima, 
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koja maslinka, koji dobro kiseo krastavac kitnjasto 
isjeckan, sve pospe sitno sjeckanim ostacima od sve 
četiri boje aspika i servira. - 


ŠLJUKA 


Šljuke su kod nas rijetke, jer se kao selice poja- 
vljuju svega dvaput godišnje, u proljeće iu jesen, i 
tu su u jesen šest nedelja do dva mjeseca, a u proljeće 
samo mjesec dana. Inače se zbog svog eona benoj 
i nepravilnog leta teško love, pa se zato i smatraju 
kao velika delikatesa. : 

Čupa se kao i svaka divljač na suho, samo se ai 
šljuka ne sječe vrat, već se ostavlja glava sa du- 
gačkim svojim kljunom i tako servira. 


PEČENA ŠLJUKA 


Šljuka se očupa, izvadi joj se drob i ostavi na 
stranu za dalju upotrebu. Šljuka se opere samo 
spolja, posoli i papri vani i iznutra, omota u ne 
režnjeve slanine (kljun se uvuče u otvor guše), s 
u tepsiju dobro namazanu mašću, nalije pola vo €, 
pola vina tako da dođe do polovine šljuke, poklopi : 
tepsija i pirja pola najduže 4 sata. Ako se duže peče, 
šljuka postane žilava. Sva se crijeva zajedno sa aj 
nom njihovom kao i srce i jetrica - isjeckaju što "> 
moguće sitnije. U jednoj tavici se na malo masti 
isprži na sitne kockice isječena slanina, 1 mala gla- 
vica crnog, jedan češanj bijelog luka, sve sitno 
kosano, pa kad sve porumeni, uspe se onaj isitnjen 
drob, proprži, doda mu se sitno ; rime o da 

ši i, papri, nalije malo dobrog vina 
Pa dok dika nad šljuka, toliko cijelih jaja, sve 
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še dobro izmiješa i prži, dok se ne zgusne toliko kao 
rijeđa kangana, tako da može lijepo mazati. Sve 
zajedno traje 10 minuta. Onda se doda malo vrhnja i 
skida sa vatre. Dotle se na maslacu isprže tanko sje- 
čeni komadići bijelog kruha, obično samo sredina 
isječena, po volji ili okruglo ili ovalno, trouglasto u 
obliku srca, duguljasto, kako tko voli, pa kad su ru- 
meni, vade se i mažu gore spremljenim drobom. Po- 
redaju se namazani komadići u tepsiju i stave u 
pečnicu, da postoje koji minut dok se uhvati korica, 
onda se servira ili kao predjelo na plitkoj zdjeli 
ili kao dodatak uz šljuku, poredani okolo sa šljukama. 

Kemadići kruha mogu da se umoče u otopljeni ma- 
slac, poredaju se u tepsiju i peku u pećnici. Kad su 
hrustavi, namažu se spremljenim drobom od šljuka i 
vrate natrag u pečnicu. To je brži način, a isto tako 
dobar. ' 


ŠLJUKA NA DRUGI NAČIN 


Isto tako se spremi kao i ona gore, posoli, papri, 
uvije u brašno i prži na masti sa svih strana da po- 
stane rumena. Onda se uspu dvije žlice vina, jedna 
velika žlica juhe, jedan list lovora, nekoliko kriški Ji- 
muna i ostavi se da se poklopljeno pirjaju. Dotle se 
isjecka cijeli drob: crijeva sa sadržinom, srce i jetrica. 
Na maslacu se isprži malo sitne slanine, jedna mala 
glavica sitno sjeckanog crnog luka, jedan češanj bije- 
log luka, vrlo malo kore od limuna, sitno isjeckanog 
lišća od peršina i dvije žlice mrvica, Na to se usipa 
isjeckana ponutrica od šljuka, proprži te sve zajedno 
sipa u tepsiju, gdje su šljuke već skoro gotove. Još 
se malo sve pirja na tihoj vatri, pa se serviraju šljuke 
i preliju tom umakom, koja ne smije biti rijetka. 
Inače se još malo prokuha da se zgusne. 


46 


ŠLJUKE PUNJENE GLJIVAMA 


Šljuka se spremi kao obično. Na dvije šljuke uzme 
še la kg gljiva. Gljive se oljušte i režu na > 
okrugle komadiće. Sve "što ; otpadne cd R: s. 
isjecka se i pomiješa sa sitno isjeckanim rav 
šljuka. Onda se u jednu malu tepsiju stavi strug 
slanine, sitno sječenog luka, lišča od peršina, sko sa 
gljivama, sitnim i onim okruglim, posoli, papri i 
ostavi da se poklopljeno pirja 1/4 sata. Kad se ovo 
ohladi, pune se šljuke, otvor se zašije da nadjev. 2 
iscuri, i stave se pirjati kao i obično. Servira se s 


umakom od pečuraka. 
ŠLJUKE S CRNIM VINOM 


Očiščene šljuke dobro se uviju u brašno i isprže 
da budu rumene sa svih strana. Onda im se doda ko- 
madić isjeckane prijesne šunke,. jedna mala glavica 
crnog luka, pola lista lovora, i kore od limuna, S. 
lije se 7 dcl crna vina. Poklopi se i pirja dok šljuka 
ne bude svuda mekana, a umaka gusta. Sipa se u 
zdjelu zajedno sa umakom, a okolo se poredaju ko- 
madići sa drobom: isječe nekoliko roščica na ko- 
mađiće 4 em visoke, pa se ukvase prvo u mlijeko = 
u ulupano jaje i peku na vreloj masti. Kad se izvade 
iz masti, prstom se udubi sredina pa se u to sipa drob 
u vrh, a drob se sprema kao što je rečeno kod »pe- 


čene šljuke«. 


ŠLJUKA U ASPIKU 


Šljuka se očupa i opere, ali se utroba ne vadi već 
se cijela posoli, papri, uvije u' slaninu i pirja do pola 
Onda se doda nekoliko režnjeva prijesne šunke, ne- 
koliko cijelih glavica crnog luka, 7 dcl crnog vina 1 
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nešto aspika od telećih nožica, ili otopljenog želatina, 
pa se ostavi kuhati. Kad je gotovo, šljuka se isječe 
na & dijela, poreda u zdjelu i prelije umakom u kome 
je kuhana i ostavi da se ohladi. Servira se hladna. 


PRŽENA ŠLJUKA 


Iz očišćenih šljuke izvadi se drob, te ostavi na stra- 
nu. Sljuka se isječe na dva dijela, povade se kosti 
iz leđa, a meso se izlupa tako da postanu kao kotleti 
dugački komadi, posole se, papre, uviju u brašno, za- 
tim u umučeno jaje i mrvice pa se prže na vreloj 
masti. Izvađene kosti od šljuke kuhaju se sa nešto 
slanine, luka, isjeckane zeleni, malo telećeg mesa, 
papra, soli i vode. Kad je dobro kuhano protjera se 
sve kroz stroj za sjeckanje mesa, doda malo aspika, 
soka od limuna i servira uz pržene šljuke. i 

Sa drobom se postupi kao pod »pečena šljuka«, tim 
što mu se može dodati malo gušćih jetara i namazati 
na kriškice kruha, 


ŠLJUKA S VRHNJEM 


Pečena šljuka, pošto joj se odsječe glava, rasječe 
se na 6 dijelova: dva komada od grudi, dva sa bata- 
kom i dva sa krilcima, pa se poreda u zdjelu tako da 
su glave sa kljunovima u sredini, a ostalo meso okolo. 
Sok u kome su se šljuke pirjale ostavi se da još malo. 
ukuha, pa mu se doda jedna žlica brašna. Kad se 
brašno dobro uprži, sipa se malo juhe, malo crnog 
vina, doda papra i nešto od droba. To treba kuhati 
i neprestano miješajući sipa. se jedna velika šalica 
vrhnja, skine s vatre i prelije preko isječenih šljuka. 
Okolo se stave kriške prženog kruha sa spremljenim 
drobom. : 
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ŠLJUKE S ULJEM 


Dve do tri šljuke, zajedno sa drobom dobro se 
Virjaju da budu sočne. Onda im se skine prvo vrat i 
glava, pa se rasjeku na šest komada. Sve se lijepo 
poreda na zdjelu, glave sa kljunovima u sredinu. Onda 
se drob isjecka sitno, pomiješa sa sokom od 4 limuna, 
natre kora od jednog limuna, dodaju se dvije dobre 
žlice senfa, pola čaše dobrog bijelog vina, soli i papra, 
sve se dobro izmiješa i na vatri zagrije do vrenja, ali 
ne smije vriti. Onda se uspe dve do tri žlice finog ulja 
i miješa neprestano uz kraj ognjišta. Prelije se preko 
šljuka i brzo servira vruće. 


ŠLJUKE S UMAKOM 


Od 4 očiščene šljuke izvadi se meso od grudi, po- 
soli, papri, nabode tanko sječenim komadićima bije- 
log luka, stavi u jednu zdjelu i prelije uljem. Ostali 
dijelovi od šljuka se isjeku i stave u tepsiju sa jednom 
kuhačom masti, jednom glavicom crnog, dva češnja 
bijelog lišća od peršina, sve sitno isjeckano, doda 
soli, papra, jedan list lovora i ostavi da se zajedno 
pirja. Na kraju se popraši jednom kuhačom brašna, 
pa kad sve porumeni, naliju se tri šalice juhe, i jedna 
šalica bijelog vina. Taj se sok ukuha na polovinu. Sad 
se spremljeni drob namaže na komadiće  prženog 
kruha, ono meso od grudi se isprži na vreloj masti, 
Du se reda u zdjelu u krug naizmjence kruh sa dro- 
bom i prženo meso od grudi. U sredinu zdjele se 
stavi ostalo meso od šljuke. Umaka se procijedi kroz 
sito, ucijedi sok od jednog limuna i prelije preko 
mesa u sredini zdjele. : 
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SŠLJUKE 5 KRISKAMA OD LIMUNA 
Pečene šljuke se isjeku svaka na šest komada. 
Izvade se u koliko je moguće sve male kosti, meso se 
stavi u jednu čistu tepsiju, a u drugu kosti, drob, 
jedna kuhača maslaca, jedna glavica crnog luka, je- 
dan češanj bijelog luka; sve sitno sjeckano, jedna 
čaša vina, jedna čaša vode, posoli, papri i ostavi da 
prokuha. Kad je kuhano, procijedi se kroz cjediljku 
u tepisju, gdje su šljuke, i ostavi '/a sata da kuha. 
Dotle se isprži u suhoj tavi onoliko komada kruha, 
koliko ima komada mesa, pa se na svaki komad kruha 
metne komad mesa. Poredati u zdjelu, preliti sokom, 

a okolo ukrasiti kriškama limuna i servirati. 


ŠLJUKE NA ENGLESKI NAČIN 


Jedno dvije pečene i ohlađene šljuke isjeku se na 
lijepe komade. Drob se isjecka i pomiješa sa crnim 


vinom, vodom i žlicom octa, doda se jedna glavica 


na pola presiječenog crnog luka i komadić maslaca, 
koji se zamoči u brašno. Sve se to ostavi da provrije 
koju minutu, pa se stave isječeni komadi šljuke unutra 
da se zagriju. Spreme se prženi komadići kruha pa 
se meso poreda na taj kruh i prelije sokom. 


ŠLJUKE S UMAKOM OD DROBA 


Tri šljuke se uviju u slaninu da budu sočne pa se 
isjeku svaka na 4 dijela. Ono što otpadne pri sječe- 
nju, isjecka se i vrati u tepsiju u kojoj su se šljuke 
pirjale, doda još malo masti, luka crnog i bijelog luka, 
malo gljiva, malo  prijesne šunke sve 
isjeckano, papra, soli, pa se na kraju popraši jednom 
kuhačom brašna. Kad brašno porumeni, dolije se 
čaša juhe i čaša vina. Sve se to kuha, dok ne počne 
da se zgušnjava. Onda se procijedi i stavi na stranu. 
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sitno . 


Drob od tri šljuke še sitno isjecka, isprži se l/s kg 
sitno isječene slanine sa jednom 'glavicom sitno sje- 
čenog crnog i jednim češnjom bijelog luka, doda 
sjeckanog lišća od peršina, lovora, soli, pola guščih 
pasiranih jetara, tri cijela jaja. malo vina i vrhnja, 
pa se sve miješa na vatri, dok se ne zgusne. Polovina 
ove mase pomiješa se u već ohlađenoj umaki, pa 
se debelo namaže zdjela u kojoj će,se servirati a i 
svaki komad šljuke se dobro namaže tom umakom i 
poreda u zdjelu. Ako je ostalo još umake, sipa se 
preko mesa i stavi u pečnicu, da se dobro sve ugrije. 
Ona druga polovina od droba namaže se na trouglaste 
komade prženog kruha i poreda okolo na zdjelu. 


PIRE OD ŠLJUKA 


Od pečenih i ohlađenih šljuka poskida se svo meso 
i samelje. U sok, u kome su se šljuke pirjale, stavi se 
dobra kuhača brašna i proprži, nalije pola vina pola 
vode, stave sve kosti od šljuka' unutra, doda jedan 
list lovora, ostavi se da kuha %/4 sata. Sad se taj sok 
procijedi i pomiješa sa samlevenim mesom od šljuka, 
i na vatri zagrije. Sipa se u zdjelu a okolo se pore- 
daju kuhana i oljuštena cijela jaja koja se kuhaju 
svega 4 do 4 i/»x minuta. Ispod svakog jajeta se stavi 
list zelene salate i između svakog jajeta stavi se u 
vidu pijetlove krijeste isječeni komadi cikle, još bolje 
ako se ima isto tako siječen goveđi jezik. Ispod svake 
krijeste stavi list peršina. 


PIRE OD ŠLJUKA U HLJEPČIĆU 


Isto kao i gore spremi se pire od šljuka, pa mu 
se doda sitno sjeckanih kiselih krastavaca. Iz hljepčića 
za sendviče izvadi se sredina, iznutra se namaže ma- 
slacem i dobro napuni pireom. Kad postoji na hladnom 
mjestu dva do tri sata, sijeku se kriške i serviraju uz 
čaj. 
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ŠLJUKE S ASPIKOM 


Sa pečenih i ohlađenih šljuka poskida se kožica, 
povade kosti i isječe na male tanke listiće. Isto tako se 
isjeku i gljive (na dve šljuke 100 grama gljiva) i 
pirjaju pažljivo na malo maslaca, pa im se doda malo 
aspika. Kosti se iskuhaju u soku gdje su se šljuke 
pekle, pošto im se doda sok od limuna i malo aspika, 
poskida se mast, procijedi kroz alu i sve zajedno po- 
miješa, sipa u staklenu zdjelu i stavi na led da se 
stegne. Odozgo se pospe sitno sječenim aspikom. 


VRUĆA PAŠTETA OD ŠLJUKA 


4 šljuke se ispeku da budu sočne, pa se po- 
skida meso sa kostiju i samelje. Isto tako se samelju 
i dvije zemičke koje su prethodno isječene na kockice 
i ispržene na maslacu pa se sve spusti u sok, u kome 
su se šljuke pekle i dobro prokuha dok ne bude 
sasvim gusta masa. Tome se doda '/s kg samljevene 
suhe .slanine kao i cjeli drob izuzev želuca. Još se 
malo kuha, doda !/i litre vrhnja, promiješa se i sipa 
u oblik, namazan maslacem i poprašen mrvicama. 
Stavi se u pečnicu da se peče. Kad je gotovo pospe 
se sitnim parmezanom. Servira se sa zelenom salatom. 


DIVLJE PATKE (PLOVKE) 


PEČENA PATKA 


Patka se očupa, izvadi se utroba, opere, posoli, 
“papri, pa se stavi u tepsiju, u koju se prethodno meine 
"/s kg masti, jedna glavica sitno sječenog crnog luka, 
dva korijena mrkvice, sječene na kolutiće, jedan list 


92 


lovora. Treba pomalo dolijevati, sve dok patka nije 
mekana, što se vidi, kad se batak odvaja, a viljuška 
lako izlazi iz mesa. Onda se patka izvadi iz tepsije, 
isječe, stavi u zdjelu i ostavi na toplom mjestu, da 
se ne ohladi. Sa soka u kome se patka pekla poskida 
se mast, doda pola čaše crnog vina, prokuha se, pro- 
cijedi kroz alu, pa se prelije preko patke i vruće ser- 
vira. 


PIRJANA PATKA 


Očišćena patka se posoli, papri, pa se u šupljinu 
metne nekoliko kriški limuna i jedan list lovora. 
Tako se ostavi da postoji nekoliko dana u octu, Kad 
hoćemo patku upotrebiti, izvadi se iz octa i stavi 
na kipuću mast, da porumeni sa obje strane. Onda 
se ocijedi malo masti da ne bude sok previše 
masan, nalije se malo octa i jedna sipača juhe, pa 
se ostavi da pirja. Za to vrijeme isjecka se sitno 
želudac, srce i jetrica kao i komad slanine i glavica 
luka. Slanina se isprži na maslacu, doda sitan lukac; 
kad ovaj porumeni, usipamo malu kuhaču brašna i 
jednu žlicu mrvica, pa kad je sve prženo, doda se 
isjeckan želudac, srce i jetra, promiješa malo i sve pre- 
lije preko patke, poklopi se tepsija i ostavi da se pirja, 
dok patka ne omekša. Lijepo se isječe na komade, po- 
reda na zdjelu, prelije sokom i servira vruće. 


4 


PIRJANA PATKA NA DRUGI NAČIN 


Kad je patka očišćena posoljena i paprena, nabada 
se slaninom, izrezanom na rezance. Onda se dno tep- 
sije pokrije na listove sječenom slaninom, na to se 
stavi sitno sječene prijesne šunke, paika, koja se 
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pospe sječenim lukom, i od svake zeleni po jedan 
korijen, isječen na kolutove i nalije jednom čašom 
crnog vina: Poklopi se i ostavi da se pirja do polovine. 
Onda se dva komada bijelog kruha isprže na maslacu, 
stave na patku, prelije jednom sipačom juhe i ostavi 
da se sve pirja zajedno dok patka ne omekša. Onda 
se patka izvadi, isječe i poreda na zdjelu, a sok još 


malo ukuha, procijedi kroz alu, doda soka od limuna | 


po ukusu, prelije preko isječene patke i servira vruće. 


PAPRIKAŠ OD PATKE 


Očišćene patke isjeku se na četvero i malo pofure 
u slanoj vodi. Dotle se spremi u tepsiji jedna dobra 
kuhača masti i dosta luka, pa kad se to malo pro- 
pirja, doda se 2—3 češnja bijelog luka, izvade se do 
pola kuhane patke iz vode i stave na luk, dobro pospu 
crvenom paprikom i ostave da se pirjaju, pa, kad je 
meso već mekano, prelije se sa dosta vrhnja. Odmah 
se servira sa žličnjacima. 


DIVLJA PATKA NA ENGLESKI NAČIN 


Očišćena, posoljena i paprena patka natre se do- 
bro jetrima, tako da postane sva crvena, pa se pirja 
sa malo masti i vode dok ne omekša, Pečena se isi- 
ječe, stavi na zdjelu 30 grama maslaca, kora od jedne 
naranče, koja se prethodno isječe na rezance, po- 
furi i osuši od vođe, sok od jednog limuna i malo 
papra. Stavi se na vatru i miješa, dok se ne otopi 
toliko da bude gusti sok, ali ne uljasti, 
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PATKA NA PODVARKU 


Patka se očisti, posoli, papri, stavi u tepsiju sa 


sudu, odozgo se metne patka do pola pečena, zajedno 
sa sokom, i stavi u pećnicu da še dopeče. : 


nešto masti i vode da se pirja. Dotle se kiseo kupus 
proprži sa malo luka na masti, stavi u vatrostalnu po- 


PATKA NA RIŽI 


Očiste se dvije patke, posole, papre, metnu u tep- 
siju sa kuhačom masti, da se pirjaju i naliju vodom i 
vinom. U drugoj tepsiji se isprži jedna glavica isjecka- 
nog crnog luka, pa kad je ovaj rumeni, uspe se 300 
grama oprane, od vode ocijeđene riže, da se pirja. 
Kad je riža rumena, nalije se dobrom sipačom juhe. 
Kad juha uvri, riža se preruči u vatrcstalnu posudu, 
papri se, odozgo se metne pečena patka, prelije sokom 
u kome se pekla i jednom šalicom vrhija, pa se stavi 
u pećnicu da se peče. Kad je gotovo, patka se isječe 
na komade, pa stavi natrag na rižu i servira u po- 
sudi, u kojoj je pečeno. 


PATKA U PARI KUHANA 


U tepsiju se stavi jedna kuhača masti, jedna gla- 
vica _isjeckanog luka, jedan list lovora, dvije tri kri- 
ške limuna, koje zrno papra i soli, te nalije pola vode 
pola octa. Kad to provri, stavi se unuira patka poso- 
ljena, paprena i uvijena u slaninu da se kuha, dok 
se ne raspada. Onda se izvadi, isječe i poreda na 
zdjelu. Dotle se u drugoj tepsiji isprži na malo masti 
žličica šećera, doda žlica brašna, pa kad i ovo poru- 
meni, nalije se sokom, u kome se patka kuhala, doda 
malo senfa i vrhnja i prelije preko isječene patke. 


an 
I 


PUNJENE PATKE 


Patke se očiste, posole, papre i uviju u slaninu. Za 
dvije patke se napravi nadjev: !'/s kg maslaca se do- 
bro umuti, pa se dodaju isjeckana jetra od patke, 
sitno lišće od peršina, soli, papra, dvije žlice mrvica, 
sok.od jednog limuna i jedna žlica senfa. Sve se to 
dobro promiješa i time pune patike, a odozgo se po- 
redaju na kolute sječeni komadi limuna. Tako spre- 
mljene patke stave se u tepsiju, gdje se ugrijala .ku- 
hača masti, naliju pola vodom pola. vinom, i ostave 
se pirjati dok ne omekšaju. 


PATKE S PIREOM 


Za ovu svrhu uzima se samo meso od grudi. Kad su 


patke očišćene, poskida se meso sa grudi tako, da se _ 


od svake patke dobije samo dva komada. Poskida se 
kožica sa njih, pa se malo izlupaju pljosnatom stra- 
nom satare i načini svima isti oblik. Onda se nožem 
isiječe u svaki komad ukoso po nekoliko rezova, pa se 
u njih nabada sječeni bijeli luk, posole se, papre, 
lako uviju u brašno i na vreloj masti prže s jedne i 
s druge strane da lijepo porumene. Izvade se iz masti 
i redaju okolo na okruglu plitku zdjelu tako, da 
vrhovi dođu iznutra. U sredinu zdjele sipa se pire od 
krumpira, okolo njega nareda se kitnjasto lišće od 
peršina, pa paćja pržena jetra, tako da pržene grudi 
od patke dođu na kraj zdjele. Vrlo dobro i vrlo lijepo 
izgleda. Ostali dijelovi patke upotrebe se za juhu, 


PATKA U SOKU_ 


Kad je patka lijepo sočno ispečena, isječe se na 
komade. Onda se u sok, gdje je pečena, doda malo 
brašna da se isprži, pa se nalije jednom čašom crnog 
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vina i jednom čašom vode, stave se svi otpaci od 
pečenja kao i kosti da se dobro prokuhaju, pa kad je 
sve kuhano, procijedi se, ucijedi sok od jednog limuna 
i doda jedna žlica senfa. Onda se poredaju ispečeni 
komadi patke i stave na vatru da se dcbro ugriju. 
Odmah servirati. 


HLADNA PATKA 


Isto se sprema kao i patka u soku, s tom razlikom. 
što se sok ukuha da bude sasvim gust i ostavi da se 
ohladi, pa kad je hladan pomiješa se sa aspikom ili, 
ako toga nema, sa želatinom i stavi na led da se ste- 
gne. U tu se smjesu umaču komadi isječene patke, 
kitnjasto poredaju na staklenu zdjelu, koja se okiti 
sitnim aspikom i zelenom salatom. 


PATKA NA ENGLESKI NAČIN 


Patka se ispeče da bude sočna, isječe na komade i 
stavi natrag u tepsiju. Onda se dobro papri, pa se 
prelije sa ovim sokom: jedna čaša crnog vina, pola 
čaše ulja i od dvije naranče sok. Da ne bi zagorjelo, 
tepsija se drma dok se sadržina ne ugrije. 


OBIČNA PEČENA PATKA 
Može da se peče i sasvim obično, bez ikakovih do- 


dataka, baš i kao i pitoma, ali samo zimi, jer se tada 
ne osjeća da miriše na ribu. 


DIVLJE GUSKE 


Divlja guska se ne čupa kao sva ostala pernata 
divljač, već se dere. Istina da onda nema onu lijepu 
kožicu, ali se vrlo teško čupa, naročito kad je stara. 
Mlade se mogu čupati, ali se onda drugačije i spre- 
maju. 


Guska se dere na slijedeći način: prvo se odsijeku 


glava, krila do prvog zgloba i noga. Zatim se napravi 
nožem rez od početka vrata preko grudi do trtice. Pal- 
cima se odvaja koža lijevo i desno, a meso se izvuče. 

Neočupana guska ne sprema se odmah, već treba 
dosta dugo da odstoji na hladnom mjestu, da bi se 
meso ukrutilo. 

Kako se rijetko nailazi na mladu gusku, što biva 
obično u jesen, guska se majčešće upotrebljava za 
kuhanje. Odlična je juha od guske, i u tu svrhu se 
vzima cijela guska, osim grudi, Meso sa grudi može 
aa se upotrebi na više načina, ali uvijek mora da 
se samelje, Tako mogu da se načine kosani odresci, 
sarma, musaka i dr. Najbolje se može upotrebiti za 
nitu s mesom. 


PITA S MESOM OD DIVLJE GUSKE 


Meso od grudi poskida se sa kostiju i samelje. 
Na dosta masti se isprži glavica luka, pa se stavi 
samljeveno meso od guske i isto toliko samljevenog 
svinjskog mesa. Prži se.dok meso ne pobijeli. Dobro 
se posoli, papri, doda sitno .isjeckanog lišća od per- 
šina, na kraju 4 žumanjca i ostavi da se ohladi. 
Onda se razvuče tijesto za pitu, što je moguće ta- 
nje, pa se u namazanu tepsiju poreda nekoliko kora. 
Kad je to gotovo, izlupa se snijeg od 4 bijeljanjca 
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i pomiješa u nadjev, čija se polovina sipa u iep- 
siju na kore. Na to se prostre opet dvije tri kore tijesta, 
pa druga polovina nadjeva i odozgo opet kore. Pre- 
lije se mašću, peče u pećnici i vruće servira. 


PEČENA GUSKA 


Očupana i očišćena mlada guska se posoli, papci, 
nabode slaninom i uvije u slaninu, pa se stavi u 
tepsiju sa dosta masti, vode i bijelog vina da se 
pirja. Pred kraj se prelije vrhnjem i sječe na ko- 
mađe, poreda u zdjelu i prelije sokom. 


DIVLJA GUSKA NA PODVARKU 


Očupana i uređena guska se dobro nabode sla- 
ninom, pa se pirja sa dosta vođe, da omekša. Dotle 
se isprži kiseo kupus za podvarak, sipa u vatrostalnu 
posudu, o odozgo se stavi do pola pečena guska, pre- 
lije sokom i vrhnjem i dalje peče u pećnici. Ako gu- 
ska na će nikako da omekša, namaže se sa obje strane 
čistim alkoholom i ostavi još 10—15 minuta u pećnici. 
Poslije ovoga guska mcra biti mekana. 


GUSKA PUNJENA KUPUSOM 


Očišćena masna guska se posoli, pa se puni ku- 
pusom, koji se dobro iscijedi i papri. U tepsiji se 
otopi kuhača masti Guska se leđima na dolje stavi 
u tepsiju i nalije vodom, više od polovine guske, po- 
klopi se i ostavi da voda uvri tako da ostane samo 
mast. Sad se guska okreće da se ispeče i porumeni 
sa svih strana. Kad je pečena, izvadi se, isječe i 
poreda na zdjelu; u mast se dolije malo vode da se 
načini sok kojim se guska prelije, 
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PUNJENA GUSKA 


Isprži se na masti jedna glavica luka, na to se 
metne šaka oprane riže, proprži i u to stavi isjeckani 
želudac, srce i jetra od guske, doda isjeckanog lišća 
cd peršina, posoli i papri. Kad se sve proprži nalije 
se vodom, pa kad voda uvri, doda se na kockice isi- 
ječeni Krastavac i jedno jaje, promiješa se i time 


puni očupana i uređena guska, pa se peče kao i ona 


gore, 


GUSKA U UMACI 


Očišćena, uređena i slaninom nabodena guska po-- 


soli se i stavi u sud da ogrezne u pola vina i pola 
octa, gdje stoji 4—5 dana. U tepsiju se isječe jedna 
veća glavica crnog luka, po jedan korijen od svake 
zeleni, 2—3 češnja bijelog luka, jedan list lovora, 
koje zrno papra i soli, doda se velika žlica masti, na- 
lije tečnošću u kojoj je guska dotle bila, Odozgo se 
stavi guska i pirja tri do četiri sata, Treba je ne- 
prestano okretati i prelivati. Ako sok zavri, dolijeva 
se uvijek vruće vode. Pri kraju se prelije šalicom 
vrhnja. Umaka se procijedi kroz alu, gu:ka se isječe 
i servira sa umakom, 


DIVLJI GOLUBOVI 


PUNJENI DIVLJI GOLUB 


Očiste se tri do četiri goluba, posole i pune: srce, 
želuci i jetra se isjeckaju pa ge isprže na masti i 
šitnom luku; može se dodati i koje zrno riže kao i 
isjeckanog lišća od peršina, Tako punjeni golubi se 


60 : 


peku na masti sa malo vode i nepreslano se okreću. 
Kad voda zavri, dolijeva je se uvijek dok golubi ne 
omekšaju. 


GOLUBI U UMACI 


Dva goluba se očiste, nabodu slaninom i peku na ; 
masti, prelijevajući s vremena na vrijeme vrhnjem, 
sve dok ne porumene. Na maslacu se isprži na koc- 
kice isječena slanina, jedna mala glavica isjeckanog 
luka i jedna žlica brašna. Kad sve to lijepo poru- 
meni, nalije se pola čaše vina, pola čaše juhe, pa, 
kad počne da vri, stave se unutra ona dva pečena 
goluba kao i isjeckana srca, jetra i želuci.  Ucijedi 
se sok od jednog limuna, nastruže malo kore od li. 
muna, papri i ostavi da se kuha dok se golubi ne 
raspadaju, Sijeku se na polovine i preliju umakom. 
Dotle se načine žličnjaci: u loncu se zamiješa dvije 
kuhače brašna sa hladnim mlijekom, posoli se, ulupa 
dva jaja, dobro sve izmuti, poklopi i stavi u lonac 
sa kipućom vođom, da se kuha sve dok tijesto ne 
postane čvrsto. Skine se s vatre, pa kad se ohladi 
žličicom se zakuhaju žličnjaci u posoljenu kipuću 
vođu. Kuhani se ocijede od vode i poredaju oko go- 
lubova u umaci, 


DIVLJI GOLUB (ŠPANJOLSKI RECEPT) 


Nekoliko mladih golubića se očiste i peku na 
onoliko rajčica, koliko ima  golubića. Kad golubići 
porumene, stave se srca, jetra i želuci od golubova, 
nešto sitno sjeckane slanine, jedna žlica mrvica, 4 
češnja sitno sjeckanog bijelog luka, nalije juhom i 
ostavi da vri dok golubići ne omekšaju. Za ovo vrijeme 
se spremi riža, koja se pirja sa malo ulja sa sjeckanim 
lukom; doda se koja rajčica, oljuštena i na komadiće 
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isječena, kao i sitno sjeckanog bijelog luka i sitnog 
lišća od peršina, nalije se juhom i ostavi da vri. Go- 
tova riža mora biti suha, i ne smije biti raskuhana. 


DIVLJI GOLUBI PUNJENI KOSTANJEM 


Prvo se spremi nadjev: uzme se od prilike na 4 
goluba 0,50 kg kostanja. Oljušti se gornja kora pa 
se onda spuste u kipuću vodu da vriju jedno tri mi- 
nute. Onda se ocijede od vođe i krpom protrljaju da 
se skine i ona unutarnja kora. Sad se sitno isjeckaju 
i pomiješaju sa isto toliko isjeckane slanine. Sve se 
to posoli, papri, doda malo mrvica, malo limunove 
kore i 4 jaja. Time se pune očišćeni, posoljeni i 
papreni golubići, Onda se uviju u tanke listove sla- 
nine, pa u list vinove loze, obaviju se koncem i peku 
na masti, prelivajući ih neprestano s pola vode, pola 
vina. Kad su pečeni, skine se konac, golubići se ser- 
viraju sa svojim omotom i preliju sokom u kome su 
pečeni, 


PAPRIKAŠ OD DIVLJIH GOLUBOVA 


Golubići se očiste, isjeku na četvero, posole i stave 
u tepsiju, gdje se na masti propržio crni luk (prema 
ukusu: netko voli paprikaš sa mnogo luka, a netko 
ga pravi sa jednom glavicom), doda se i koji češanj 
bijelog luka kao i dosta sitno sječene zelene paprike, 
pa se tako sve zajedno prži dok sva tekućina ne zavri, 
onda se popraši sa malo brašna, pa, kad brašno po- 
rumeni, stavi se žlica crvene paprike i isječe tri 
do četiri oljuštenih, na komadiće isječenih rajčica, 
dobro sve promiješa i nalije vodom. Treba da kuha 
dok golubovi ne omekšaju. 
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RIZOTO OD DIVLJIH GOLUBOVA 

Golubići se očiste, isjeku na četvero i stave u 
lonac sa slanom vodom da se kuhaju. Vode treba 
da je toliko da ogrezne, a kad zavri, dolijeva se. Kad 
golubići omekšaju, u tepsiju se stavi kuhača masti, 
jedna glavica sitno isjeckanog luka, 3—4 sjeckane 
zelene paprike, pa, kad se sve ovo dobro proprži, 
metne se !A kg oprane, od vode ocijeđene riže, po- 
soli se, papri i dobro proprži. Onda se nalije kuhanim 
golubićima zajedno sa juhom u kojoj su kuhani, doda 
još koja oljuštena i isječena rajčica i ostavi da kuha 
dok sav sok ne zakuha. 


GOLUBIĆI S UMAKOM OD RAJČICA 


Ispeku se tri golubića na vreloj masti. Isjeku na 
četvero pa se umoče u senf, pomiješan s maslacem 
i peprom. Tako se stave na suhu usijanu tavu i peku 
sa obje strane. Serviraju se sa ovom umakom: u 
tepsiju se otopi jedna kuhača masti, usipa kuhača 
brašna, pa kad brašno porumeni, sipa se pasirana 
rajčica, posoli, papri, doda žličica šećera i nalije ju- 
hom i ostavi da kuha. 


LJEŠTARKE 


Lještarka se cijeni kao velika delikatesa. Ona 
mora da postoji u perju nekoliko dana, i to mlada 
2—3 dana, a starija 5—6 dana, pa i više. Kod upo- 
trebe se uveče neočupana stavi u veću posudu i pre- 
lije hladnom vodom da prenoći. Sutradan se ofuri i 
očupa, 
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LJEŠTARKA PEČENA 


Očupana i; očišćena lještarka se posoli, popapri, 
nabada slaninom i uvije u tanke režnjeve slanine, pa 
se stavi u tepsiju sa dosta masti da se peče. Obrće 
se da porumeni sa svih strana i neprestano polijeva 
vrhnjem dok ne omekša. 


LJEŠTARKA U UMACI 


Lještarka se očisti, posoli, papri, nabode slaninom 
i uvije u slaninu, pa stavi u tepsiju sa dosta vode i 
masti, da se peče dok ne omekša i ne porumeni, Do- 
tle se načini umaka: jedna velika kuhača masti se 
zagrije, pa se sipa nekoliko žlica brašna, prema tome 
koliko je umake potrebno. Kad «brašno porumeni, doda 
se nekoliko zrna kapria, nekoliko maslina, pošto im 
se izvade koštice, pola limuna isječenog na kolute, 
jedna čaša dobrog bijelog vina i juhe, zatim sav sok, 
u kome su lještarke pečene, dobro se promiješa i 
kad provri, lještarke se isjeku na lijepe komade, po- 
iedaju na zdjelu preliju malo umakom, a ostali dio 

umake se servira u sosijeri (zdjelici za umaku). 


LJEŠTARKE S HLADNOM UMAKOM 


Lještarka se ispeče lijepo sočno, pa kad se ohladi, 
reže se na 6 dijelova. Dotle se načini pikantna 
umaka: 6 žumanjaca se umuti sa 6 žlica finog ulja, 
koje se sipa kap po kap, doda sok od 1 limuna, jedna 
žlica senfa, malo šećera, papra, soli, jedan sitno isjec- 
kan kiseo krastavac, ulupa snijeg od 6 bjelanjka i 
sve pomiješa. U ovu umaku se umaču komadi od lje- 
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štarke i redeju u staklenu zdjelu, Odožgo se posipaju 


. sjeckanim aspikom a okolo se stavi vijenac od sjec- 


kanog aspika i crvenih rotkvica. 


LJEŠTARKA U ASPIKU 


Lijepo, sočno pečenoj lještarki poskida se meso 
sa kostiju i samelje, deda nešto oljuštenih i sitno 
sjeckanih gljiva, papri i ako je potrebno još do- 
soli, pomiješa sa dosta crvenog aspika, razmaže na 
mramornu ploču ili ravnu porcelansku zdjelu: dva 
prsta debljine i ostavi da se ohladi. Hladno se sječe 
na male trouglaste komade, koji se stavljaju na 
okruglo sječene i pržene komade kruha, ukrase sit- 
nim bijelim aspikom i serviraju uz čaj ili kao pred- 
jelo, 5 


SALATA OD LJEŠTARKE 


Pečena i ohlađena lještarka isječe se na lijepe 
komade, koji ge poredaju na staklenu zdjelu i preliju 
umakom, koja mora biti tako gusta, da se drži 
mesa. Umaka: 6 tvrdo kuhanih žumanjaca se umuti 
sa 6 žlica ulja, koje se sipa kap po kap, doda octa, 
limunova soka i soli, papra, senfa, sitno sjeckanog 
mladog luka, crnog i bijelog, te lišća od peršina i 
jedna velika žlica otopljenog aspika. Sve se dobro 
promiješa i ostavi da se stegne, prelije preko mesa, 
a okolo ukrasi: zelenom salatom, tvrdo kuhanim ja- 
jima na pola sječenim, tankim režnjevima salame, 
maslinama, rotkvicama, sve naizmjenično poredano, 
a između svakoga se stavi po zeleni list peršina. Preko 
svekoga se posipa sitno sjeckani aspik u crvenoj i 
bijeloj boji. 
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RUŠEVAC (MALI TETRIJEB) 


Mali tetrijeb je mnogo bolji. i mnogo ukusniji nego 
veliki tetrijeb, no domaćica mora biti jako obazriva, 
jer kod velikih vručina meso ruševca podleže vrlo 
brzo kvarenju. e 


: RUŠEVAC PEČENI 


U perju mora da stoji nekoliko dana, ali na ledu. 
Onda se očupa, očisti, opere, posoli, papri, nabode 
slaninom i uvije u tanke režnjeve slanine. Tada se 
stavi u tepsiju sa dosta masti, poklopi i ostavi pir- 
jati Prelijeva se neprestano vrhnjem sve dok meso 
ne omekša i ne porumeni, Isječe se na lijepe komade, 
poreda u zdjelu i prelije sokom, u kome se pekao. 


RUŠEVAC S CRVENOM UMAKOM 
(Engleski recept) 


Očisti se i peče na dosta masti. Prelijeva se vo- 
dom, a posuda u kojoj se peče mora biti poklopljena, 
da bi meso bilo sočno. Kad je ruševac gotov, isječe 
se na lijepe komade, poreda na zdjelu i to svaki ko- 
mad na po jedan prženi komad bijelog kruha, pre- 
lije se sokom u kome se pekao i servira s ovom 
umakom: u tepsiji se otopi i zagrije 4 žlice želea od 
ribizla sa sokom od jednog limuna, malo posoli i u 
sosijeri servira uz pečenog tetrijeba. 


PUNJENI RUŠEVAC 
Ruševac se očupa, očisti, posoli i papri. Od utrobe 
se upotrebe jetra, srce i želudac. Isprži se na masti 


jedna glavica sitno kosanog luka, doda kosano srce, 
jetrica i želudac, sitnog lišća od peršina; papra, jedna 
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žemička natopljena mlijekom. i iscijeđena i 2 jaja. 
Sve se dobro promiješa i time piini ruševac, omota 
se tankim režnjem slanine i peče na masti sa dosta 
bijelog vina. Kad je pečen, isječe se na lijepe ko- 
made, poreda u zdjelu, prelije sokom u kome se pe- 
kao i ukrasi (garnira). 


RUŠEVAC U UMACI OD MASLACA 


Očišćen, posoljen i papren ruševac peče se s vi- 
nom u vrhnju da bude sočan. Kad je već mekan, 
isječe se i poreda na zdjelu, pošto se ispod svakog 
komada mesa stavi po jedan komad prženog bijelog 
kruha. Onda se prelije ovom umakom: 10 dkg ma- 
slaca pomiješa se u jednoj tepsiji sa dobrom žlicom 
brašna, pa se kuhačom umijesi dok ne postane meko 
tijesto. Doda se !'/a_ vođe, jedna žličica soli, na vrh 
noža papra, stavi na vatru i miješa sve dok ne dođe 
do vrijenja. Skine se s vatre, doda jedna žlica bi- 
jelog vina i komad maslaca (u veličini oraha) pa se 
miješa dok se maslac ne rastopi. Ova umaka mora da 
je providna. 


RUŠAVAC A LA TARTAR 


Mladi ruševac se očupa, očisti, presiječe na dva di- 
jela. posoli i papri. Isjecka se dvije glavice crnog 
luka, 4 češnja bijelog luka, lišće od peršina, posoli, 
papri, pa se sve to stavi u malo istopljeni maslac i 
u tu smjesu uvije na dvoje presiječen tetrijeb, da 
postoji 2—8 sata, Onda se preko svega toga posipaju 
mrvice i tako baci na vrelu mast da se peče. Preli- 
jeva se pola vrhnjem, pola vinom. Kad je meso me- 
kano, isječe se na lijepe komade i servina sa ovom 
umakom: 1 žlica sitno kosanog peršina, 1 glavica sitno 
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Šjeckanog črnog luka, te se jedna sardela očisti i 
isjecka, pa se sve to promiješa s 4 kuhana i pasirana 
žumanjca, sokom od jednog limuna, jednom žlicom 
aspika (ako nema može i vode) 6 žlica ulja (kap po 
kap) soli, papra i na kraju dobra žlica senfa. 


VELIKI TETRIJEB 


TETRIJEB U PARI 


Tetrijeb mora da postoji nekoliko dana u perju. 
Ako je vrijeme toplo odmah se suho očupa, izvadi 
utroba, obriše spolja i iznutra čistom krpom (ne smije 
se prati) i stavi u marinadu da postoji što duže mo- 
že, jer je tetrijeb dosta žilav. Marinada se pravi 
ovako: u veliku posudu se stavi 1 litra vode, 1 litra 
octa, dobra šaka soli, papra, u zrnu, 4 lista lovora, 
majorana, luka, od svake zeleni po 1 korijen, sve 
sitno isječeno, : : 

Pošto se tetrijeb izvadi iz marinade posoli se, 
popapri, nabode slaninom, zavije u slaninu i stavi da 
se peče u pari. U tepsiju se stavi dobra kuhača masti, 
od svake zeleni po jedan korijen isječen na kolute, 
jedan list lovora, 4—5 češnja bijelog luka, kora od li- 
muna, komad kosane prijesne šunke, kora i sok od 
jedne naranče, nalije se !/s bijelog vina, !/s octa i 1/s 
vode da bude toliko da tetrijeb do *"/a bude u soku. 
Poklopi se i pirja dok meso ne omekša. Onda se meso 
isječe na tanke komade, a sok propasira kroz alu. 
U drugu jednu tepsiju se stavi kuhača masti, 1 
žličica šećera da porumeni i 1 žlica brašna, pa, kad je 
sve dobro isprženo usipa se propasirani sok, u kome 
se tetrijeb pekao, pusti da dobro provri i prelije 
preko mesa. 
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MLADI TETRIJEB 


Očupa se na suho, izvađi se utroba i dobro izbriše 
čistom krpom izvana i iznutra, posoli, papri, nabode 
i obavije slaninom. Peče se 2 sata na maslacu i pre- 
liva se vinom. Kad je već mekan, isječe se, poreda na 
zdjelu i prelije sokom, u kome se pekao, Uz to se 
servira sitna zelena salata, kompot od bresaka i bru- 
snica, 


TETRIJEB U MARINADI 


Kad je tetrijeb očišćen i uređen, isjeku se komadi 
slanine prst široko i dugačko, pa se pomiješaju sa 
maslacem, isjeckanim lišćem od peršina, istucanim 
lišćem od lovora, i mešto soli. Time se tetrijeb na- 
bada, a cstatak stavi u utrobu da bi meso bilo sočnije. 
Tada se tetrijeb stavi u jednu zemljanu posudu, sa 
po jednom korijenom od svake zeleni isječenim na ko- 
lute, rezanim crnim i bijelim lukom, lišćem od per- 
šina, koji list lovora, ikoje zrno papra, malo paprica 
(korijandera) i majorana, nalije se pola bijelim vinom, 
pola octom i ostavi da postoji nekoliko dana, ali se 
svaki dan mora tetrijeb obrnuti. Kad zatreba, stavi 
se sa svom ovom marinadom u jednu tepsiju, koja je 
obložena slaninom i doda još jedna žlica masti, pa se 
dobro poklopi i pirja 3 sata. Sok se propasira i prelije 
preko isječenog i na zdjelu poredanog mesa, 


TETRIJEB U ASPIKU 


Isto se spremi i marinira kao i onaj gore, no kad 
se stavi pirjati, dodaju se pored ostalog još i 6 tele- 
ćih nožica očišćenih i isječenih, kao i nešto junećeg 
mesa, a prelije se jednom litrom vina, Kad je meso 
već meko, ostavi se sve hladiti. Idućeg. dana se 
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tetrijeb izvadi, isječe i poreda u duboku staklenu 
zdjelu, Sok se zagrije i procijedi, poskida se sva 
mast, zakiseli limunom, ako treba i octom, izbistri se 
bjeljanjkom, pa, pošto se ponovo ohladi ali još u te- 
kućem stanju sipa preko tetrijeba i ostavi na hladnom 
mjestu do upotrebe. ' 


TETRIJEB U SOKU OD RIBIZLA 


Načini se marinada isto kao i gore, pa se očišćeni 
i uređeni tetrijeb ostavi da postoji 8 dana. Onda se 
posoli, papri, nabada i obvije slaninom, pa se stavi 
u tepsiju da se pirja na maslacu i prelijeva sa mnogo 
vrhnja. Kad je meso mekano, isječe se i poreda u 
zdjelu prelije sokom, u koji se pomiješa žlica senfa 
i žlica želea od ribizla. 


DROPLJA 


: PEČENA DROPLJA 


Samo mlada doplja dolazi u obzir id onda je meso 
odlično. Očisti se na suho, izvadi se utroba, opere i 
posoli, papri, nabada slaninom i stavi u tepsiju koja 
je obložena slaninom, doda 2—3 glavice kosanog crnog 
luka, 1 list lovora i koje zrno venje, žlica masti i na- 
lije pola vodom, pola vinom. Kad je meso meko i 
rumeno, isječe se i prelije procijeđenim sokom u kome 
se je pekla droplja. 
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DLAKAVA DIVLJAČ 


ZEC 


Od sve divljači zec je najpoznatiji i najčešće se 
sprema čak i u nelovačkim kućama. Sprema se 
na mnogo načina, jer bi inače brzo dosadilo, Na ra- 
zne načine spremljen zec može se uvijek servirati, 
pa čak da se i ne primjeti da je jelo od zeca. 

Nekad se zec držao po nekoliko dana u marinadi 
tako zvanom »pacu«, no onda izgubi mnogo od svoga 
ukusa i jačine. Zato se to već davno izbacilo iz upo- 
trebe. Zec se samo ne sprema svjež, već mora visiti 
na hladnom mjestu u svojoj koži bar nekoliko dana, pa 
i čitavu nedjelju dana prije upotrebe. Onda je meso 
lijepo prhko i vrlo se brzo ispeče. 

Zecu se skida koža na slijedeći način: prije nego 
se zec objesi na kuke, rasiječe mu se koža s unu- 
trašnje strane buiki od zgloba preko čmara do zgloba 
druge noge i palcem se koža odvaja lijevo i desno od 
razreza. Kod zgloba se koža presiječe svuda okolo i 
odvoji. Kad je to urađeno i kod drugog zgloba, zec 
se objesi o kuke (u slučaju da se nema kuke 
one se improviziraju od jednog komada drveta du- 
žine 30 cm, na koje se u sredinu i na krajevima veže 
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jače uže. Sredina užeta se ckači o klin ili veže o 
granu, a krajevi se vežu oko zglcbova, gdje smo kožu 
već presjekli). Tada prstima odvajamo kožu od mesa 
vučenjem na niže, a gdje zapne pomažemo se nožem. 
Rep se izvlači stiskom palca i kažiprsta kod kori- 
jena repa, a kažiprstom druge ruke se izvlači iz kože. 
Kad smo izvukli rep, presjecamo nožem prednje noge 
kod članaka i odbacujemo. Tada snažnim vučenjem 
svlačimo kožu na dolje. Kad je koža svučena do pred- 
njih mnogu, nožem si pomažemo da skinemo kožu 
preko grudi i lopatica, izvlačimo prednje noge i opet 
vučemo snažno kožu preko vrata. Uši se prorežu u 
samom korijenu i koža se postepeno, pomoću noža 
odvaja cd glave. Kod očiju se načini horizontalni rez 
i dalje se koža skida do njuške, Nožem se presječe 
njuška i koža potpuno odvoji. Zatim se načini razrez 
cod čmara do grudne kosti i izbace se crijeva sa že- 
lucem. Sa crnih jetnica isa odstrani žučna kesa. Da bi 
se debelo crijevo potpuno izvuklo, prelama se nožem 
karlična kost s jedne i s druge strane i odstranjuje; 
tada se lako debelo crijevo sa čmarom odvoji. Zatim 
se grudima kcst, koja spaja rebra, presječe skroz od 
početka vrata, da bi lako istekla krv, koja se u gru- 
noj šupljini nakupi, Potom se zec opere u nekoliko 
voda, 


ZEC U UMACI 


Pošto je zec oderan i opran, odsjeku mu se glava 
i vrat, rebna i plećke, tako da ostanu samo leđa i zad- 
nji butaci. Onda se šiljatim dugačkim nožem poskida 
sva kožica sa njega, što se najbrže postiže kad se nož 
vrhom i pljoštimice podvuče pod donji sloj kožice, za- 
tim se sečivo okrene na gore, pa se onda nož okreće 
desno i lijevo, gurajući vrh uvijek prema naprijed. Na 
taj način se odjednom skine sva kožica tako, da meso 
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cstane sasvim golo, crveno, Onda se posoli, papri, na-+ 
bada slaninom duž leđa i bataka i stavi u tepsiji sa 
dosta zeleni od svake vrste, dvije glavice crnog luka, 
3—4 češnja bijelog luka, isve isjeckano, 2 lista lovora, 
koje zrno papra, jedna žlica masti i malo vode. Po- 
klopi se i ostavi da se pirja, dok meso sasvim ne 
omekša. Cijelo vrijeme dok se zec peče, prelijeva se 
mlijekom. Kad je zec lijepo pečen, izvadi se, isječe, 
poreda u zdjelu i ostavi na toplom mjestu, da se ne 
ohladi. Sok u kome se zec pekao propasira se kroz 
alu. Dotle se u čistu tepsiju stavi kuhača masti, jedna 
žlica šećera da porumeni, 1 žlica brašna pa kad se 
brašno uprži, usipa se propasirani sok i pusti da sve 
zajedno provri, ucijedi sok od' limuna ili malo octa i 
na kraju sipa vrhnje, Promiješa se i prelije preko 
zeca. 


PEČENI ZEC 


Očišćeni zec se posoli, papri, nabada, uvije u sla- 
ninu i poveže koncem. Onda se stavi u duboku vatro- 
stalnu posudu, koja je obložena slaninom. Stavi se 
od svake zeleni po jedan korijen isječen na kolute, 
malo sjeckanog lišća od peršina, 2—3 tanka režnja 
prijesne šunke, isto toliko telećeg mesa, 2 glavice cr- 
nog luka, 2—3 češnja bijelog luka, desetak lista lovora, 
isto toliko zrna papra, pola litre bijelog vina, pola 
litre vođe i stavi u pećnicu da se peče. Kad je pečen, 
izvadi se iz posude, poskida slanina s njega i isječe 
na rezance. Zec se isječe i poreda na zdjelu, rezanci 
slanine preko njega, a okolo se stavi dosta lišća od 
peršina kao ukras. Umaka se propasira i servira u 
sosijeri. 

Ovo jelo je vrlo dobro i hladno, Tada se sve za. 
jedno ohladi i tako servira, samo se posipa sitnim 
aspikom i servira sa salatom, 
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PEČENI ZEC — JEDNOSTAVNIJE, 


Sve se isto spremi kao i gore, samo se nalije vo- 
dom, pokrije mašću namazanim papirom i stavi u 
pećnicu. Servira se u posudi u kojoj se pekao, 


ZEC NA ENGLESKI NAČIN 


Očišćeni prijesan zec isječe se na komade kao i obi- 
ćno, stavi u jedan poveći lonac, doda se sva zelen i 
svi začini, sok i kora od jednog limuna, “/s litre crnog 
vina, jedna kuhača masti i dobro posoli, Lonac se po- 
klopi, preko toga se uveže mjehurom da para ne bi 
izlazila i stavi u posudu sa kipućom vodom i kuha kao 
puding, jedno 3 sata. Meso se tada izvađi, sok pro- 
pasira kroz alu, u vreloj masti isprži malo šećera i 
brašna, nasipa propasiran sok; kad provri, ako treba, 
dosoli se ili zakiseli i sipa preko zeca. U sok se može 
pomiješati i malo želea od ribizla, što je vrlo osvje- 
žavajuće, j 


PRŽENA ZEČETINA 


Kao što se miože pržiti mladi zec, prži se i svaki 
zec, samo se u tom slučaju meso poskida sa kostiju i 
načine ili lijepi komadi jednake veličine i oblika, ili 
se izvuče meso kao za odreske pa se prži. U prvom 
slučaju izgleda kao pržena janjetina, u drugom kao 
bečki odresci. Uz to se servira zeleni grašak u zrnu ili 
krumpir pire i zelena salata, 


PUNJENI ODRESCI OD ZECA 
\ 


Zec se očisti, pa se sa leđa pažljivo poskida meso 
tako da ostane cijelo. Isto se tako poskidaju i bifteci 
kao i meso sa butki. Pri skidanju mesa sa butki mora 
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se paziti da se siječe tačno po sklopu mišića i da se 
očiste sve žilice na njima. Onda se tučkom za meso 
polaku izlupaju prvo dva dugačka komada sa leđa, 
koja se odmah presijeku popreko na polovine, tako da 
se dobiju 4 odreska, a od bifteka dva, pa se komadi 
od butki isjeku i dobro istuku, jer je to meso mnogo 
tvrđe od ona dva. Svega treba da bude 12 odrezaka. 
Ako neki komad ispadne mali, može da se sastavi i 
od dva komađa načini jedan odrezak, Onda se svaki 
komad posoli sa obje strane. Dotle se na malo masti 
isprži jedna glavica luka, doda jedna šaka skuhane 
riže, jedna žlica puna isjeckanog lišća od peršina, sve 
se posoli, papri, dobro promiješa, pa se pune odresci. 
Stavi se na daščicu za meso jedan odrezak, na uži 
kraj se stavi žličica nadjeva, pa se puni i zavije una- 
krst koncem i tako sve odreske redom. Kad su svi 
odresci punjeni, zamaču se u ibrašno i stavljaju na 
kipuću mast da se ispeku sa svih strana, Kad su odre- 
sci lijepo rumeni, naliju se bijelim vinom da ogreznu. 
Tepsija se poklopi i ostavi da kuha dok sok ne po- 
stane gust, a odresci mekani. Prije serviranja poskida 


“se konac, odresci poredaju na zdjelu i preliju sokom. 


Serviraju se uz pire ođ krumpira i zelenom salatom. 


KOSANI ZEC 


Očisti se zec, skine sve meso sa kostiju i samelje 
sa !/s suhe slanine. Stavi se u duboku zdjelu, posoli, 
papri, doda dvije žemičke potopljene u mlijeko i isci- 
jeđene, dosta sjeckanog ličšća od peršina, jedna glavica 
sjeckanog i u masti prženog luka, dva češnja kosanog 
bijelog luka i tri cijela jajeta. Sve se dobro izmiješa, 
načini oblik dugačkog uskog hljepčića (bolje dva uska, 
nego jedan široki kruh) pomaže ulupanim jajetom, po- 
sipa prosijanim mrvicama i stavi u pećnicu sa žlicom 
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masti da se peče. Kad je lijepo rumeno, prelije se vrh- 
njem. Sječe se na jednake režnjeve i servira umakom 
od kapri ili vrhnjem. Ovo može i hladno da se servira. 


PUNJENI ODRESI OD ZECA NA DRUGI NAČIN 


Meso se spremi na isti način kao »punjeni odresci 
OG zeca«, pa se puni ovim nadjevom: ostalo meso od 
zeca se isto tako poskida sa kostiju i samelje, pa se po- 
miješa na masti prženim lukom, posoli, papri, doda li- 
šća od peršina, slanine i suhog jezika, sve sitno kosano 
zamijesi sa malo vina i pune odresci, koji se uviju u 
sianinu, obaviju koncem, pa se spuste u tepsiju sa te- 
čnim aspikom, gdje se polako kuhaju. Kad su meke, 
ostave se da se ohlade u aspiku. Ohlađeni odresci se 
izvade iz aspika, poskida konac i slanina, odresci se 
isjeku na tanke režnjeve, poslažu na okruglu staklenu 
zdjelu unaokolo, okite zelenim lišćem od peršina, a u 
sredinu se stavi sitno sječen aspik u vrh složen. 


..ZEC U ASPIKU 


Očišćen zec se posoli, nabode i stavi u tepsiju sa 
svom zeleni i začinom, nalije jednom litrom vode i jed- 
nom litrom bijelog vina i ostavi da polako kuha dok 
ne omekša, Zec se izvadi, a sok se ostavi da još malo 
kuha. Onda se skine s vatre i ostavi da se ohladi. Su- 
tradan se opet zagrije, bjelanjkom razbistri i procijedi 
kroz čistu krpu. Meso kuhanog zeca se skine s ko- 
stiju i poreda u duboku staklenu zdjelu, Između mesa 
se poredaju četvrtine kuhanih jaja, koluti limuna, na 
.kockice sječenih kiselih krastavaca, koja rotkvica isje- 
čena na kclute i koji list peršina, Sve se zalije aspikom 
i stavi na led, Servira se u zdjeli, ne izručuje se, 
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ZEC S KREMOM 


Mladi se zec očisti od kožica, posoli i stavi u kipuću 
vodu samo toliko, da se ukoči, onda se nabada. Sad 
se načini krema: u lonac se stavi 10 dkg maslaca, 1 
žličica brašna, malo sitno kosanog luka, jedna litra 
mlijeka, posoli ise i kuha dok ne počne da se zgušnjava, 
pa kad je već skoro gotovo, skine se s vatre i stavi 
da se ohladi. Sutradan se zec peče na maslacu, a kre- 
mom se neprekidno pomazuje, sve dok se sva krema 
ne utroši. 


ZEC U ULJU 


Leđa i butke zeca posole se i nabodu slaninom, pa 
se stave u zdjelu sa 10 žlica ulja i sokom od jednog 
limuna da postoje koji sat, uz češće obrtanje. Jedan 
sat pred upotrebu izvadi se meso iz ulja, ostavi da 
otkaplje, pa se peče na maslacu. Uz ovo se serviraju 
prženi krumpirići i salata od krastavaca. 


ZEC PEČEN KAO PRASE 


Sasvim mladi zec (mali) ošuri se i očisti kao prase, 
posoli, papri i peče na maslacu u pećnici, uz nepre- 
stano prelijevanje. 


ZEC SA KISELIM KUPUSOM 


Očišćeni zec se posoli nabode slaninom, ispeče, ali ne 
sasvim, već samo do pola, pa se isječe na komađe. Dan 
ranije skuha se kiseo kupus pomiješa sa vrhnjem i 
ostavi da se ohladi. Sad se ovaj kupus pomiješa sa_ 
vrhnjem i sipa jedna polovina u oblik ili staklenu 
zdjelu, koja je dobro namazana mašću i poprašena 
mrvicama. Na kupus se poreda isječeno, do pola pe- 
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čeno zečje meso, zajedno sa sokom u kome se pekao, 
pa odozgo druga polovina kupusa, prelije još vrhnjem, 
posipa mrvicama i peče u pećnici čitav sat. 


PAPRIKAŠ OD ZECA 


Kad je zec očišćen, isjeku se leđa i butke na lijepe 
komade, posoli se, papri, uvije prvo u sitno isjeckano 
lišće od peršina, pa u brašno. Prže se na masti tako, 
da obje strane porumene. Tome se doda jedna gla- 
vica sitno sjeckanog crnog luka i 50 grama sitno 
kosane suhe slanine, pa kad i to porumeni, sipa se 
jedna šalica vode, doda nekoliko režnjeva limuna, je- 
dan list lovora i koje zrno kapri-a. Na kraju se usipa 
jedna dobra šalica vrhnja, poklopi.se i ostavi pirjati, 
dok zec ne omekša. Pored ovog paprikaša serviraju 
se tanko sječeni rezanci s vrhnjem. 


PAPRIKAŠ OD ZECA NA TALIJANSKI NAČIN 


Kad se zec odere uhvati se krv u čistu posudu i 
stavi na stranu. Pošto se meso lijepo očisti od kožica, 
isječe se na manje komade i posoli. U tepsiji se na 
masti uprži glavica crnog luka, 2—3 češnja bijelog 
luka, pa se poreda meso i ostavi malo da se poprži. 
Onda se usipa pola litre crnog vina, 1 žličica sitnog 
papra, poklopi se i ostavi 1 sat pirjati. Dotle se 
spreme zečja jetra, koliko je jetara, toliko se uzme 
komada slanine, sve se sitno kosa i stavi u paprikaš, 
kao i isjeckano lišće od peršina, a na kraju se doda 
krv i jedna/čaša ruma. Ako sav sok uvri, dosipa se 
Po malo vode. Treba da se kuha još čitav sat. Uz 
ovo se služi kačamak (žganci). 
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PAPRIKAŠ OD OSTATAKA ŽZEČA 


Kad od pečenog zeca ostane meso, isječe se na 
komade dva prsta dugačke i široke, stave se u tep- 
siju, posipa dosta isjeckanog lišća od peršina, 1 gla- 
vica isjeskanog crnog luka, 1 list lovora i dosta papra. 
Onda se nalije 1 šalica vrhnja, jedna šalica soka od 
pečenja i 1 žlica octa, Kuha se poklopljeno dok luk 
ne omekša, a sok se ukuha da ga malo ostane. Pored 
toga se servira krumpir kuhan u slanoj vodi. 


ČERVIŠ OD ZECA 


U ovu svrhu upotrebe se prednji dijelovi zeca. 
Očiste se od kožica, isjeku na komade i stave u lonac 
sa svom zeleni, doda list lovora, nekoliko zrna papra, 
nalije vodom, posoli i kuha kao svaka juha. Kad je 
meso već kuhano, tako da se raspada, izvadi se iz 
juhe, poskida sa kostiju i isječe na sasvim male ko- 
madđiće ili se čupa na dugačko po vlaknima. Onda se 
u tepsiju stavi jedna kuhača masti, 2 žlice brašna, 
dobro uprži, do smeđe boje, doda 1 puna žlica sitno 
sjeckanog luka i to malo proprži, nalije juhom, u 
kojoj je meso kuhano, toliko da umaka bude gusta, 
pa kad provri usipa se u umaku usitnjeno meso, pro- 
miješa se, ako treba dolije još malo juhe ili dosoli, 
ucijedi sok od jednog limuna, ostavi da još malo 
provri i sipa u zdjelu. Uz to se serviraju okrugljice 


od žemičaka. 


KUHANI ZEC 


. Može da se pravi od prednjih dijelova zeca, vrata, 
plećaka i dr. Meso se isječe na komade, stavi u lo- 
nac, doda malo sjeckane slanine, iposoli i nalije vo- 
dom da ogrezne, Tako se kuha, pa kad se pjena po- 
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skida, doda se 1 velika zemička, 2 glavice sjeckanos 
crnog luka, 3 češnja bijelog luka, 10 zrna papra i 1 
kriška limuna. Sve se kuha dok se meso ne raspada. 
Potle se sok već toliko ukuhao, da ga ima dovoljno 
da se prelije meso, koje je servirano u zdjeli. Okolo se 
poredaju u slanoj vodi kuhani krumpiri, 


ZEČJI LONAC 


Komadi mesa od zeca (može i od prednjih dijelova 
zeca) poredaju se u lonac, kao i 0,25 kg masnog svi- 
njskog mesa isto tako isječenog, doda se od svake 
zeleni po 1 korijen, sječen na kolute, 2 lista lovora, 
koje zrno papra, soli, jedna glavica bijelog luka u 
cijelo, jedna glavica sjeckanog crnog luka, za jednu 
šaku sjeckane slanine, 1—2 krumpira na kockice sje- 
čenih, nalije se vodom, doda čaša octa i hermetički 
poklopi, stavi da se kuha i više se ne otvara. Poslije 2 
sata kuhanja »lonac« je gotov. 


ZEC NA FRANCUSKI NAČIN 


Dok se zec dere, uhvati se krv u čisti tanjur i osta- 
vi. Onda se zec očisti, pa se Jeđa i zadnji dijelovi 
upotrebe, a od prednjih se načini »sive« ovako: meso 
se isječe na manje komade; u tepsiju se stavi malo 
masti i malo isjeckane slanine, pa, kad ovo poru- 
meni, poredaju se komadi mesa, soli se, papri, stavi 
bijelog i crnog luka, dosta sjeckanog lišća od peršina, 
1 list lovora i nalije 1 velikom čašom vode, dvije i po 
čaše crnog vina, pa se tako poklopljeno pirja 2 sata. 
Pola sata pred kraj, doda se koja čišćena gljiva, a 
četvrt sata prije serviranja uspe se krv, koja je pret- 
hodno uhvaćena u tanjur. 


80 


JETRA OD ZECA 


Jetra od zeca se smatraju velikom delikatesom. 
Zaisla su odlična, ništa slabija od svinjskih. Upotre- 
bijavaju se samo, ako su zdrava. Ako su - posuta 
mjehurićima, bacaju se, ali je meso i od toga zeca 
potpuno upotrebljivo: 

Jetra se isjeku na tanke odreske, uviju se u bra- 
šno i brzo prže na kipućoj masti. Kad porumene sa 
obje strane, poredaju se na zdjelu, sole se,.papre i 
izdašno posipaju sitno isjeckanim bijelim llukom i 
lišćem od peršina. U preostalu mast u tavi sipa se 
malo vode da provri i prelije preko jetara, 


PRŽENA JETRA OD ZECA 


Od jetara se isjeku tanki odresci, zamoče u brašno, 
u ulupano jaje, pa u mrvice i prže na vreloj masti. 
Poredaju se na zdjelu, ukrase četvrtinama limuna, a 
okolo se okiti lišćem od peršina. 


PASIRANA ZEČJA JETRA 


Jetra se nožem stružu, tako da se sve žilice od- 
voje. Samelje se ista tolika količina slanine, koliko 
ima jetara. Na masti se isprži jedna mala glavica 


isjeckanog crnog luka, stave slanina i jetra, posoli, 


papri i doda 1 jaje; sve se promiješa na vatri da se 
zgusne, pa se maže na tanke komade kruha, koji 
su prethodno namazani maslacem i ispečeni u pećnici 
da budu hrustavi. Servira se vruće kao predjelo, 
ukrasi lišćem od peršina i kriškama limuna, 


ODREZAK OD ZECA 


Pažljivo se poskida meso s leđa zeca, Kosti se 
isitne i kuhaju sa malo sjeckane zeleni, slanine, Juka, 
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lovora i octa, pa kad je to gotovo, propasira se. Onda 
se meso od leđa sječe popreko na komade dva prsta 
debele. Svaki komad se posoli, papri, uvije u brašno 
i peče s obje strane na vreloj masti. Poreda se na 
zdjelu, a u preostalu mast se nalije propasiran sok, 
u kome su kosti iskuhane, i servira uz razne do- 
datke kao biftek, 


KOTLETI OD ZECA 


Pažljivo se skine meso sa leđa zeca i isjeku tanki 
komadi kao za kotlete. Malo se nožem istanje, po- 
sole i papre. Od rebara se kosti očiste, pa se.u svaki 
komad mesa zabode po jedno rebro, da izgledaju kao 
kotleti. U tepsiji se na masti isprži sitno sjeckana 
slanina, 1 glavica crnog luka, 2—38 češnja bijelog luka, 
lišće od peršina i koja gljiva, sve sitno isjeckano, 
pa kad je sve dobilo lijepu boju, kotleti se isprže 
sa obje strane. Prže se vrlo brzo (5—6 minuta). Po- 
tom se nalije malo vina i ostavi da provri, Kotleti se 
poredaju na okruglu plitku zdjelu u vidu vijenca, u 
sredinu se stave kuhani makaroni, preliju masla- 
cem i posipaju struganim parmezanom, 


PAŠTETA OD ZECA KAO PREDJELO 


Prednji dijelovi zeca se isjeku i poredaju u tep- 
siju sa malo masti, isjeckane, ispržene slanine, od 
svake zeleni po jedan korijen, crnog i bijelog luka, 
lišće od peršina, sve sitno isječeno, 2 lista lovora, 
papra i majorane. Nalije se malo vina, malo octa, 
poklopi i pirja, dok se meso rie raspada. Onda se sve 
kosti izvade, meso i sve ostalo samelje, stavi u dobro 
podmazani oblik i metne u pećnicu da se ispeče. 
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Gotovo se izruči na zdjelu, posipa sitno isjeckanoni 
šunkom i lišćem od peršina, a okolo ukrasi zelenom 
salatom, 


OKRUGLJICE OD ZECA 


Jetrica, srce i pluća od zeca očiste se od kožica i 
žilica, isjeckaju sasvim sitno, pa se za jednu četvrtinu 
količine dobijene mase uzmu u vodi potopljene i 
iscjeđene zemičke, doda 1 mala glavica kosanog, na 
masti isprženog crnog luka, dosta isjeckanog lišća od 


peršina, posoli, papri, doda 2—3 jaja i brašna, ko- - 


liko je potrebno da se zamijesi. Prave se okrugljice 
i kuhaju u slanoj vodi dosta dugo, jer je meso pri- 
jesno. Kuhano se prelije prženim mrvicama i servira 
uz zeca s umakom. 


VRUČA PAŠTETA OD ZECA S KARFIJOLOM 


Za ovo se jelo mogu upotrebiti i ostaci od zeca ili 
prednji dijelovi. Pečeno meso zajedno sa svom zeleni 
(ili umakom ako su ostaci) samelje se kroz mašinu i 
stavi u podmazani oblik, koji je u sredini šuplji, i 
metne se peći. Pečena pašteta se sipa u plitku okru- 
glu zdjelu, a u šupljinu se kitnjasto poredaju u vrh 
ružice kuhanog karfijola i preliju bešamel umakom. 
Oko paštete se kao ukras stavi lišće od peršina, četvr- 
tine limuna i četvrtine kuhanih jaja. 


NABUJAK OD ZECA 


Pečeno meso od zeca zajedno sa sokom samelje se 
kroz mašinu, pa se propasira kroz stroj za usitnja- 
vanje da bude kao gust pire. U zdjelu se umuti 50 
grama maslaca sa 6 žumanjaca, doda pire od mesa, 
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ulupa snijeg od 6 bjeljanjaka, promiješa s mesoni, 
sipa u podmazani oblik i peče u pećnici pola sata. 
Odmah se servira vruće. 


GALANTIN OD ZECA 


Samelje se tri puta 0,50 kg pečenog zečjeg mesa, 
0,50 kg svinjskog mesa, 80 grama slanine, jedan ko- 
mad zečje slezene, doda 2 jaja, jedna zemička po- 
topljena u mlijeko i iscijeđena, na kocke sječene sla- 
nine, goveđeg jezika i gušća jetrica, posoli i papri. 
Sve se dobro izmiješa i sipa u dugačku uzanu, dobro 
podmazanu tepsiju i peče sat i po u pećnici. Kad je 
gotovo, izruči se iz tepsije na dasku, pa kad se ohladi, 
isjeku komadi prst debeli, redaju na zdjelu i ukrase 
aspikom i sitnom zelenom salatom, 


PAŠTETA OD ZEČJIH JETARA 


Na 0,50 kg zečjeg mesa pečenog i samljevenog, 
doda se 140 grama slanine, koja je isjeckana na koc- 
kice i ispržena da bude providna, onda pečena i pa- 
sirana zečja jetra, nešto na kocke sječenog suhog 
goveđeg jezika, papra, vrlo malo kore od limuna, ma- 
jorane, koje zrno kapri-a, sve se dobro izmiješa, sipa 
u dobro podmazani oblik i kuha 1 sat u pari. 


ZEČJA PAŠTETA 


U tepsiju se stavi kuhača masti i 3/,y kg na kocke 
isječene suhe slanine. Kad ova porumeni, doda se od 
svake zeleni po 1 korijen, isječen na kolute, dva 
lista lovora, desetak zrna papra i malo majorane. 
Sad se na to stavi meso od jednog zeca kao i 1 kg 
svinjskog mesa bez kostiju, nalije '/g vode, 1/g vina 
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i1/z mlijeka, poklopi i pirja, dok se sav sok ne ukuha, 
a meso mora da je tako meko da se raspada, Onda 
se sve kocke izbace, a meso, zelen i slanina, sve za- 
jedno: samelje Tri puta kroz mašinu. Na to se doda 
jedna žlica tucanog bijelog papra, 100 grama senfa, 
100 grama kapri-a, koji se već samleo zajedno s me- 
som, istuca se jedno zrno klinčiča i mali komad ci-' 
meta, pa se i to stavi u paštetu. Nešto vrlo malo 
morskog oraška, kore od limuna, glavičice, od svega 
vrlo malo, tako da se ne ističe ni jedan miris, 
a u cjelini čini vrlo mnogo. Ako treba, dosoli se, jer 
pašteta treba da je dobro slana. Onda se cijela masa 
rukama dobro izmiješa, doda salicila i opet izmiješa, 
žlicom polako sipa u oblik i nabija da nigdje ne 
ostane šupljina, ali se oblici pune samo do tričetvr- 
tine. Oblici se hermetički zatvore i kuhaju u pari 
pola sata (oblici se obaviju krpama). Ostave se da 
u vodi ohlade, pa se tek sutradan vade iz vode. Na 
hladnom mjestu ova se pašteta može održati 2—3 
mjeseca, 


TAVČE OD ZECA 


U loncu se u slanoj vodi skuhaju zečja jetra, srce 
i pluća, pa kad je gotovo, izvadi iz vode i isjecka na 
kockice. 4 veze mladog luka, zajedno sa zelenim li- 
šćem, isječe se sitno i proprži na masti, posoli, papri, 
doda malo riže i skuhano i isjeckano srce, jetra i 
pluća od zeca. Sve se to pomiješa i stavi u duboku 
zemljanu vatrostalnu posudu, pa se na to stavi zec 
(leđa i butke) koji je posoljen, papren, naboden sla- 
ninom, već malo propržen. Sve se to prelije vrhnjem 
i peče u pećnici dok ne porumeni, Servira se sa 
zelenom salatom, ; 
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MLADI ZEC U VLASTITOJ HLADETINI 


Mladi zec se očisti od kožica, posoli, nabode sla- 
ninom i stavi u lonac da se kuha sa svom zeleni. 
Doda koje zrno papra, 1 list lovora, jedna mala gla- 
vica crnog luka, 2 češnja bijelog luka, sve sitno 
isjeckano, nalije,1 litra vođe i 1 litra octa, Kad ie 
zec tako kuhan da se raspada, izvadi se iz vode. 
koja se ostavi da i dalje vri, dok se ne počne lijepiti 
između prstiju. Tađa se stavi na hladno mjesto, da 
postoji do sutradan. Idućeg dana se stavi na vatru 
da provri, izbistri jajima kao svaki aspik i procijedi. 
Mora biti sasvim svijetle boje. Sad se kuhani zec 
očisti od kostiju, isječe na komade i Loreda u du- 
boki oblik, prelije procjeđenim sokom i stavi na 
hladno mjesto do sutradan, Kad zatreba, izruči se na 
zdjelu, okiti i servira. 


SALATA OD ZEČJEG MESA 


Ako ostane neupotrebljenog pečenog zečjeg mesa, 
hladno se isječe na male tanke komade, pa se po- 
miješa sa sitno sjeckanim lukom, isto tako sjeckanim 
lišćem od peršina, doda soli, papra, octa i ulja, dobro 
promiješa, stavi u staklenu zdjelu, okolo ukrasi 
sitnom zelenom salatom i četvrtinama kuhanih jaja, 
posipa sitnim aspikom i servira. 


ZEC U SALAMURI 


U salamuru se stavljaju samo leđa i butke. Isječe 
se svako za sebe, dakle od jednog zeca 3 komada. 
Posoli se, zapeče brzo na vreloj masti sa obje strane. 
Kad se ohladi, butke se preklope jedna na drugu i 
povežu koncem, pa se stave zajedno sa leđima u ze- 
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mljanu posudu, Na ovo se slave dvije glavice luka, 
koje zrno venje, koje zrno papra, soli, list lovora, 
jedan limun isječen na kolute, nalije kuhanim i ohla- 
đenim octom da ogrezne, pa odozgo dva prsta oto- 
pljene, ali ne sasvim tečne masti. Mast mora da je 
bijela, a ne prozirna, inače se pomiješa sa octom. 


Tako ostavljen zec može da se održi mjesecima, a pri 


upotrebi je kao svjež. Kad zatreba, izvadi se iz sa- 
lamure, dobro opere hladnom vođom, pobriše čistom 
krpom, nabada slaninom i sprema kao svježi zec. 


SRNDAC 


Srndać mora da visi u svojoj koži 5—6 dana na 
hladnom mjestu, da se meso ukruti. I ovdje važi 
pravilo kao i kod zeca, kao i kod sve divljači, da se 
meso mne stavlja u takozvani »pac«, jer izgubi od 
svoje jačine i ukusa, Pri toplom vremenu, ako bi 
meso počelo malo vonjati, stavi se u kiselo mlijeko 
da postoji 1 dan, opere se i upotrebi bez bojazni. 


* PEČENA SRNECA LEĐA 


Srneća leđa se očiste od kožica, posole, papre, ME 
jepo nabođu slaninom, pa se stave u tepsiju sa a 
masti, jednom glavicom kosanog crnog luka, od sv 
zeleni po 1 korijen isječen na kolute, jedan list o- 
vora i prelijeva neprestano vrhnjem, a na kraju pre- 
lije čašom vina. Kad je meso meko, isječe se na 
lijepe komade, sklopi na zdjelu kao da su leđa odo 
prelije malo propasiranim sokom, ukrasi kolutima 
limuna, a ostatak soka se servira u »sosijeri«. Uz peta 
se serviraju kroketi od krumpira: u jedan decilitar 
mlijeka se potopi 20 grama kvasca, malo šećera 1 
malo soli, Izmuti se dobro 30 grama maslaca sa 3 
žumanjca, doda 210 grama kuhanih i pasiranih krum- 
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Pira, stavi kvasac koji je već krenuo u 310 grama 
brašna. Sve se dobro umuti i ostavi da krene. Tijesto 
se razvije na dasci pola prsta debljine i najmanjim 
okruglim kalupom sjeku pogačice i peku na vreloj 
masti. 

Kroketi se mogu praviti i na slijedeći način: dobro 
se umuti '/s kg maslaca sa 4 žumanjca i jednim ci- 
jelim jajem, doda toliko skuhanog i pasiranog 
krumpira, da se načini lako tijesto, posoli, papri, 
prave se rezanci prst debeli i dugački, umaču u ulu- 
pano jaje pa u mrvice i peku na kipućoj masti. 


SRNEĆE PEČENJE OD BUTA 


Sprema se isto kao i srneća leđa, samo se mnogo 
duže peče. 


SRNETINA NA RAŽNJU 


Kažu da je srnetina pečena na ražnju najbolja, jer 
tađa sađrži u sebi sav ukus i svu jačinu. Ja ga nisam 
nikad spremala tako, ali imam ovaj recept iz jednog 
starog bečkog lovačkog časopisa: 

Pošto je meso dovoljno odstojalo, opere se, poski- 
daju se sve kožice oštrim šiljatim nožem, kao i kod 
zeca, dobro se nabode slaninom, posoli i stavi u jednu 
zemljanu vatrostalnu posudu, prelije dobro uljem i 
sokom od jednog limuna i ostavi da postoji 4—5 sati. 


Sad se izvodi iz te marinađe, stavi na ražanj, uvije. 


u dva arka čistog bijelog papira, koji su dobro na- 
mazani maslacem, i peče jedan sat na žaru, uz ne- 
prestano okretanje i prelijevanje svježim maslacem. 
Četvrt sata prije skidanja s ražnja skine se papir i 
peče. dalje na jakom žaru, da porumene krajevi sla- 


88 


nine, kojom je meso nabodeno. Na kraju se još malo 
posoli, prelije maslacem i servira s umakom od 
limuna. 


SRNEĆA LEĐA UKRAŠENA 


Srneća leđa se posole, papre, dobro nabodu sla- 
ninom, pa se peku na masti i prelijevaju neprestano 
maslacem. Dok se meso peče, umijesi se tijesto za 
rezance: 0,50 kg brašna se zamijesi sa jednim jaje- 
tom, 0,50 kg kuhanog i propasiranog špinata, doda 
malo soli i, ako treba, još vode, pa se tijesto razvije 
i isječe na tanke rezance, koji se skuhaju i bace na 
vreli maslac. Skuha se glavica karfijola u slanoj vodi 
i tvrdo skuha nekoliko jaja, Kad je meso dobro pe- 
čeno, isječe se na lijepe. komađe, složi na dugačku 
zdjelu, prelije sokom u kome je pečeno; okolo se 
stavi vijenac od zelenih rezanaca. U rezance poza- 
badaju se male ružice karfijola, a između ovih se 
stavi po pola tvrdo kuhanog jajeta. Preko mesa se 
poredaju tanki koluti limuna. 


SRNEĆI BUT NA TALIJANSKI NAČIN 


Meso od. buta se očisti od kožica, posoli i dobro 
nabode slaninom. Potom se isjecka mnogo lišća od 
peršina, mirodije, celera, glavica crnog luka, tri če- 
šnja bijelog luka, doda 1 list lovora, koje zrno pa- 
pra, sve se to dobro pomiješa sa dosta ulja, time 
obavije srneći but i ostavi preko noći na hladnom 
mjestu. Sutradan se u tepsiji otopi kuhača masti, 
stavi srneći but sa svim onim čime je bio obavijen, 
dolije vina i vrhnja i ostavi da se pirja. Pri kraju se 
meso izvađi iz soka, stavi u pećnicu da porumeni, pa 
se onda lijepo isječe i poreda na zdjelu, Sok se još 
malo ukuha i prelije preko mesa, 
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K. tome se serviraju okrugljice: tri zemičke se isje- 
ku na kocke i potope u hladnom mlijeku. Onda se 


umute tri žumanica sa 50 grama maslaca, doda soli i ' 


one pokvašene zemičke, tri pune žlice brašna i snijeg 
od tri bjelanjka. Sve se to promiješa i okrugljice ku- 
haju u slanoj vodi, poklopljene, 20 minuta. Kuhane 
se izvade iz vode i preliju isprženim mrvicama. 


SRNEĆI BUT S GRAHOM 


Dobro odstojan srneći but se očisti od kožica, po- 
soli, nabode slaninom i bijelim lukom, pa se peče 
na masti i preliva vrhnjem. Dotle se skuha grah, kao 
i obično, prva se voda ocijedi, pa se nalije drugom 
vrućom vodom, doda malo crnog i bijelog luka, malo 
masti, pa kad je grah skuhan, ocijedi se od soka da 
bude suh. Onda se srneći but sa nešto soka stavi u 
pećnicu da porumeni, a u ostatku soka se isprži još 
malo isjeckane slanine, pa se u taj sok usipa grah, 
papri, prodrma u tepsiji i sipa i zdjelu. Meso se isje- 
če i servira pored graha, 


SRNEĆI BUT S RAJCICOM 


Iz srnećih leđa izvade se kotleti, tučkom se izlu- 
paju, posole, papre, umoče u jaja, mrvice i prže na 
otopljenoj vreloj masti i slanini, s jedne i s druge 
strane, brzo. Potom se naliju juhom, pirjaju i naliju 
pasiranpm rajčicom da ogreznu, pa se pirjaju sve za- 
jedno dok meso ne omekša. 


SRNECĆA JETRA 


Srneća jetra se isjeku na tanke komade, pa se 


isprži na masti i luku. Kad su pržena, samelju se' 


kroz mašinu, doda jedno tvrdo kuhano žumanjce, umu- 
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ćeno sa malo maslaca, posoli, papri, pa se maže na 
tanke kriške  zemičke, koje su prethodno mlijekom 
pokvašene. Sad se sve zajedno zamoči u ulupano jaje, 
pa u mrvice i prži na vreloj masti, 


SRNEĆA JETRA KAO PREDJELO 


Srneća jetra se očiste od kožica i žilica, pasi- 
raju, isjecka 1 glavica luka, posoli, papri, doda 
malo struganog parmezana, sve dobro izmiješa, na- 
maže na tanke kriške bijelog kruha i prži u kipućoj 
masti. Kad je sve prženo, poredaju se kriške na sta- 
kienu zdjelu, okiti lišćem od peršina i četvrtinama 
limuna, 


SRNECĆA JETRA NA LOVAČKI NAČIN 


Jetra se, pošto im se poskida kožica, isjeku na tan- 
ke komađe i proprže na masti i luku, zatim popraše 
malo brašnom, prelije sa nešto octa, dobro papri, po- 
soli i ostavi još malo da vriju. Jetra se ne smiju dugo 
peći. Papar se ne štedi. 


SRNEĆA JETRA S BIJELIM LUKOM 


Jetra se isjeku na odreske, umoče u brašno i na 
vreloj masti isprže na obje strane. izvade se iz ma. 
sti, poredaju na zdjelu, vruće posole i posipaju sa 
mnogo kosanog bijelog luka i lišća od peršina. 


SRNEĆA JETRA U PARI 
Jetra treba da postoje u mlijeku nekoliko sati. 
Onda se izvade, izbrišu, nabodu slaninom i bijelim 
lukom i peku u masti %.: sata poklopljeno, dosipajući 
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uvijek po malo vruće vode i sok od jednog limuna. 
Na kraju se usipa pola čaše vrhnja, pola čaše vina, 
malo kapria, posoli i servira zajedno sa sokom. 


LOVAČKI PAPRIKAŠ OD SRNETINE 


U tepsiji se otopi jedna kuhača masti, doda gla- 
vica luka, od svake zeleni po 1 korijen, sve naribano 
na ribežu, 1 list lovora, posoli, papri i ostavi da.se 
propirja. Dotle se isjeku na male komađe jetra, srce, 
slezena i malo mesa pomiješa sa propirjanom zeleni, 
i ostavi da se dalje pirja, dok sve ne omekša. Tada 
se pomiješa uhvaćena krv od srndaća sa malo bra- 
šna i octa, prelije preko jela i ostavi da se dobro 
prokuha. Pored ovog jela serviraju se okruglice: 4 
zemičke isječene na kockice isprže se na sjeckanoj 
slanini ili čvarcima. Načini! se žitko tijesto od 1 deci- 
litra mlijeka, 2 jaja i brašna, dobro posoli, doda 
isjeckanog lišća od peršina, pomiješa sa zemičkama 
i kuha u slanoj vodi. 


SRNEČI ODREZAK 1I. 


U ovu svrhu upotrebljava se meso od plećki, Meso 
se očisti od kožica i žilica, poskida sa kostiju i sa- 
melje. Ond se doda 0,25 kg samljevene slanine, jedn=2 
zemička potopljena u mlijeku i iscijeđena, dva cijela 
jaja, posoli, papri, pa se prave ovalni odresci prst 
debeli i prže na vreloj masti s obje strane. 


SRNEĆI ODREZAK II. 
Od smećeg buta se isjeku lijepi odresci, posole se 
i na nagloj vatri isprže na maslacu sa obje strane. 
Prženi se poredaju na zdjelu, poklope i ostave na 


Pa 


iepiom mjestu da še ohlade. U maslac, u kome su 
se odresci pekli, stavi se kuhača masti, proprži, na- 
lije vinom i prelije preko mesa, 


SRNEĆA PAŠTETA 


Dve zemičke se potope u mlijeko, ocijede, spuste 
u tepsiju sa otopljenim maslacem i miješaju dok ne 
postane glatka masa, Ostaci od pečenog srnećeg mesa 
se samelju i pomiješaju sa tom masom, doda se 4 
žlice aspika, 1 žlica vrhnja, soli, papra i sok od 1 
limuna. Sve se dobro promiješa, napuni se oblik 
(mogu i čaše) i stavi na led. Kad se stegne, izruči 
se iz oblika ili čaša na staklenu zdjelu i ukrasi aspi- 
kom i kriškama limuna. 


SRNEĆA PAŠTETA U ASPIKU 


Samelje se (13 dkg) slanine i 35 dkg srnećeg 
mesa. Tome se doda na kockice isječeno 8 dkg slanine, 
8 dkg suhog skuhanog goveđeg jezika, sve se dobro 
izmiješa i sipa u oblik, koji je cijeli obložen slani- 
nom. Odozgo se pokrije slaninom, hermetički zatvori 
i kuha u pari dva sata, no tako da oblik uvijek bude 
do tri četvrtine u vodi, Ako voda uvri dolijeva se tako 
da uvijek ostaje ista količina. Poslije 2 sata kuhanja 
izvadi se oblik iz vode, ostavi da se sasvim ohladi i 
izruči pašteta. Uzme se drugi oblik veći od onoga 
u kojem se pašteta kuhala, zatrpa u led i sipa 
malo tečnog aspika. Kad se ovaj sledio, poredaju se 
kiinjasto komadi tanko sječenog jezika, koja glji- 
va ili na kocke sječeni kiseli krastavci, koja 
ružica skuhanog karfijola, pa opet sloj aspika. Kad 
se ovo ohladi i stvrdne, stavi se kuhana pašteta, koja 
se lijepo dotjera da ne bude čupava a može i da se 
sječe na komade; onda se zalije do gore aspikom, tako 
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da je pašteta sa svih strana zatvorena u aspiku. Ostavi 
se da ohladi, kad zaireba, oblik se zamoči na mo- 
menat u vrelu vodu, izruči na staklenu zdjelu i okolo 
ukrasi sitnom zelenom salatom i tvrdo kuhanim ja- 
jima, isječenim na četvrtine. 


SRNEĆA PLEČKA U PARI 


Očiste se, obje plećke, izvade se kosti sve do 1o- 
patica, Unutarnja strana plećki se posoli, papri i po- 
spe sa dosta isjeckanog bijelog luka i lišća od peršina. 
Sad se plećke preklope jedna na drugu i zavežu kon- 
cem. Gornje strane plećki se nabadaju slaninom, po- 
sole, papre i stave u tepsiju, u kojoj se na masti pro- 
pržilo malo sjeckane slanine, jedna glavica crnog 
luka, 2 korijena isječene mrkvice, 1 list lovora i dva 
tri koluta limuna, nalije se vodom i octom do po- 
lovine mesa, poklopi i pirja dok ne omekša. Meso se 
sječe i ređa na dugačku zdjelu i prelije propasira- 
nim sokom. Servira se sa prženim krumpirićima i 
zelenom salatom. 


SRNEĆI KOTLETI 


Pošto je srneće meso dosta odležalo, izvade se ko- 
tleti, malo izlupaju, posole, papre i poredaju u jednu 
posuđu, preliju dobro uljem i sokom -od jednog li- 
muna, doda koji list peršina i ostavi da postoji koji 
sat. Ako se jelo sprema za ručak, onda je to u jutro 
prvi posao. Pred samo serviranje se užari tava za 
palačinke u njoj peku kotleti s obje strane da po- 
rumene. Redaju se na okruglu zdjelu. Na svaki kotlet 
se odmah stavi komadić maslaca, pa sitno isjeckanog 
peršinovog lišća i zakiseli limunom. Uz kotlete se 
serviraju u slanoj vodi kuhani krumpiri. Ovo jelo je 
odlično i vrlo lako probavljivo. 


94 


ŠRNEĆI KOTLETI S MAKARONAMA 


Srneći kotleti se spreme kao i oni gore, umoče se 
u izlupan snijeg od jednog bjelanjka, posipaju prosi- 
janim mrvicama i peku na vreloj masti. Dotle se sku- 
ha 0,25 kg makarona u slanoj vodi (10 min. da kipe) 
ocijede se i stave u jednu tepsiju, odmah se posi- 
paju sa 12 dkg maslaca, sječenog na komađe i 21 dkg 
struganog parmezena, papri se, posoli i premiješa, pa 
sipa u sredinu zdjele. Okolo se poredaju prženi ko- 
tleti, okite peršinovim lišćem i odmah serviraju. 


SRNEĆI KOTLETI S GLJIVAMA 


Isjecka se 1 glavica crnog luka, dva tri češnja bi- 
jelog luka, proprži na masti, usipaju očišćene isje- 
čene gljive, proprže se i one, posole, papre, popraše 
sa malo brašna, pa kad ovo porumeni, malije se vo- 
dom da bude lijep gusti sok. Srneći kotleti se posole, 
papre i vrlo brzo ispeku na vreloj masti s obje stra- 
ne, poredaju u krug na okruglu zdjelu, a u sredinu 
sipaju gljive. 


x 


SRNEĆI KOTLETI S UMAKOM 


Na 1 kilogram kotleta spremi se dvije do tri gla- 
vice sjeckanog luka i isprži na masti, doda dvije 
dobre žlice brašna pa kad porumeni, sipa se sok od 
pečenja i toliko juhe, da bude gusta umaka, koja. se 
propasira, posoli i umiješa u nju dva žumanjka. Sad 
se spreme kotleti i stave na malo vrele masti da se 
proprže. Kad je jedna strana lijepo porumenila, obrne 
se kotlet, pa se ta ispečena strana namaže prst de- 
belo sa spremljenom umakom. Dok se to radi, već je 
i donja strana kotleta pečena. Posipa se preko umake 
debeo sloj struganog parmezana i tako stavi u pećnicu 
da postoji četvrt sata. 
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_RULADA OD ŠRNETINE 


Od buta se isjeku odresci, tučkom se istuku da budu 
tanki kao tupa strana noža. Sad se spremi nadjev: 
na masti se isprži malo slanine, malo luka i malo sa- 
mljevenog mesa, posoli se, papri, doda dosta isjecka- 
nog lišća od peršina i jedno jaje. Ovim se pune odre- 
sci, uviju se kao sarme, umoče u ulupano jaje i u 
mrvice, pa prže na mnogo vrele masti, dok ne po- 
rumene sa svih strana, 


KUHANA RULADA OD SRNETINE 


Od buta se isjeku odresci, istanje se kao i oni 
gore, posole i papre. Na svaki odrezak se stavi 
jedan tanak list suhe slanine, 1 tanak list suhog go- 
veđeg jezika, posipa isjeckanim kaprijem, uvije, pre- 
mota koncem i zavije u čistu krpu. Kad je to gotovo 
kuha se na tihoj vatri u loncu sa jednom litrom vode, 
1/a litre vina i !/4 1 octa, posoli se, doda nekoliko zrna 
papra, jedan list lovora, kora od limuna i dvije te- 
leće nožice. Kad je gotovo, rulada se izvadi, ocijedi 
od vode, stavi na dasku, drugom daskom poklopi i 
pritisne utegom. Tako se ostavi da se ohladi, Hladna 
rulada se siječe na lijepe jednake komade i servira 
s ovom umakom: na jednu otopljenu kuhaču masti 
doda se jedna žlica brašna, pa kad porumeni, stavi se 
jedna žlica sitno sjeckanih kiselih krastavaca, jedna 
žlica kapri-a i pola žlice lišća od peršina, sve sitno 
isjeckano, Kad se dobro upiži, nalije se juhom, doda 
soka od pečenja, malo vina, na vrh noža sitnog papra 
i posoli, Od juhe, u kojo je rulada kuhana, načini se 
aspik, ohladi, isječe i ukrasi zdjela. 
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SRNEČA LEĐA $ MAHUNAMA 


Sa srnećih leđa pažljivo se skine meso pa se po- 
preko sijeku komadi prst debeli. Malo se sečivom noža 
komadi rastanje, posole, papre, umaču se u izmućena 
jaja, pa u mrvice i prže na masti da sa obje strane 
porumene. Dotle se u slanoj vedi skuhaju mahune, 
dobro ocijede od vode, stave u tepsiju na otopljeni 
maslac, pospe sjeckanom mirodijom i pažljivo mi- 
ješa, dok se sva voda ne ispari, Mahune se sipaju 
u okruglu zdjelu, okolo se stave isprženi komadi mesa 
i vruće servira, 


HLADNA SRNEĆA DIVLJAČ 


U ovu svrhu se upotrebljavaju ostaci od pečenja. 
Ako se na pr. jučer servirala srnetina, ostavi se ko- 
stur od leđa. Meso od pečenja se isječe na sitne kocke 
kao i nešto slanine. Pirja se sa kuhanom masti, jedna 
glavica isjeckanog crnog luka, doda 1 žlica brašna, 
pa kad sve porumeni, nalije se '/a litre juhe i ostavi 
da provri. Tome se doda isjeckano meso i slanina, 
pirja 10 minuta, ulupaju 2 jaja i sve promiješa. 
Ako treba, dosoli se i papri, Masa mora da je dobro 
gusta. Dotle se spremi krumpir pire: oljušten krum- 
pir se skuha u slanoj vodi, dobro ocijedi, propasira i 
pomiješa samo s maslacem da bude čvrst. Kad je 
tako sve gotovo, stavi se kostur od srnećih leđa na 
dugačku zdjelu, okolo na krajevima se načini vijenac 
od krumpir-pirea, a u sredinu se sipa pirjano meso. 
Sve se lijepo udesi u obliku srnećih leđa, pomaže se 
ulupanim jajem, pasipa prosijanim mrvicama, po- 
prska otopljenim maslacem i stavi u toplu pećnicu 
da dobije koru. Servira se s nekom pikahtnom uma- 


kom, 
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SANEĆI PAPRIKAŠ 


Od srnećih grudi se isjeku lijepi mali komadi. 
Isjecka se sitno slanina, pa se isprži na malo masti. 
Onda se stavi meso, dobro proprži, popraši brašnom, 
doda sitno sjeckanog bijelog luka i lišća od peršina 
i mirodije, jedan list lovora, posoli, papri i dobro 
sve zajedno proprži. Na kraju se naliju dvije čaše 
vina, jedna čaša vode, pa, kad se sve dobro pro- 
kuha, servira se s okrugljicama ili u slanoj vođi ku- 
hanim krumpirima. 


PIRE OD SRNEĆEG MESA 


Ostaci pečenja se samelju dva puta kroz mašinu. 
Kosti se iskuhaju u malo vode. Isprži se na masti 
kuhača masti, nalije vodom, u kojoj su kosti kuhane, 
pomiješa samljeveno meso, papri, ako treba dosoli 
i maže na ispržene komađiće kruha. 


HLADETINA OD SRNEĆE GLAVE 


Skuha se srneća glava sa tri teleće i dvije svinj- 
ske nožice, svom zeleni, dva lista lovora, koje zrno 
papra i soli, Kad je sve mekano (nožice se moraju 
duže kuhati nego glava) poskida se sve meso sa ko- 
stiju i stavi između dvije daske, da se ohladi. 

Hladno se isječe na kockice. Jedan suhi goveđi je- 
zik oljušti se i isječe popreko na tanke listiće, doda 
jedna žlica na kocke sječenih kiselih krastavaca, do- 
bro papri i sve izmiješa. Dotle se juha ocijedi i po- 
moću jaja izbistri, pomiješa s mesom, sipa u oblik 
i ostavi da se ohladi. 
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SRNEĆE TELE, LANE 


Načini se nadjev: isprži se sitno sjeckana slanina, 
doda u mlijeko potopljena i iscijeđena zemička, isjec- 
kana jetra i srce od teleta, sitno kosano lišće od per- 
šina, posoli, papri, puni očišćeno i oprano tele i za- 
šije. Noge od teleta se podignu pod tijelo i dobro 
uvežu užetom. Posoli se, papri, obavije tankim slo- 
jem slanine i peče pri dobroj vatri. Na kraju se sla- 
nina poskida, a tele i dalje peče, da porumeni, 


JELEN 


Jelensko meso prvo treba da odstoji u koži, a pošto 


.se odere onda u mlijeku. Ako treba duže vremena da 


stoji, mlijeko mora da se mijenja svaki dan, 


JELENSKO MESO KUHANO 
Jedan komad jelenskog mesa od buta kuha se 


.u vodi, doda pola litre vina, sva zelen, jedan list 1o- 


vora, koje zrno papra, jedna glavica crnog luka, 2 
češnja bijelog luka i posoli. Kad je meso mekano da 
se raspada izvadi se, isječe na lijepe komade i ser- 
vira s nekom pikantnom umakom. 


JELENSKO MESO KUHANO NA DRUGI 
; NAČIN 


Spremi se isto kao i ono gore, samo, kad je gotovo, 
izvadi se iz lonca, ocijedi dobro od vode, stavi na 
zdjelu, prelije dobro maslacem, pospe mrvicama, i 
sitno kosanim lišćem cd peršina, pa se stavi u pećnicu 
da se malo ispeče. Pored ovoga se servira umaka od 
sardela. 
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JELENSKO MESO PEČĆENO 


Sa buta se poskidaju sve kožice. Meso se posoli, 
papri, dobro nabode slaninom i stavi u tepsiju sa 
dosta zeleni, crnog i bijelog luka, sve sitno kosano, 
jedan list lovora, dosta masti, malo vina i malo vode. 
Prelijeva se vrhnjem. Peče se barem 3 sata. Kad je 
meso mekano, isječe se na komade, sok se propasira, 
prelije preko mesa i servira. 


JELENSKO MESO PEČENO NA DRUGI 
NAČIN 


Jelenski but se očisti od svih kožica, dobro nabode 
slaninom, posoli, papri i stavi u tepsiju obloženu sla- 
ninom, dolije malo vode, malo vina i neprekidno pre- 
lijeva vrhnjem. Peče se tri do četiri sata. Pečeno se 
isječe na tanke komade i prelije vlastitim sokom. 
Uz io se servira salata od naranče ili od brusnica. 

Isto tako se spremaju i jelenska leda, samo se 
peku kraće vrijeme. 


JELENSKA LEĐA 


Meso s leđa se očisti od svih kožica, poskida pa- 
žljivo sa kostiju da ostanu cijeli komadi. Ti komadi 
isjeku se na tanke režnjeve, posole, papre, pa sklope 
tako, da to opet izgleda kao cijeli komad. Meso se 
stavi u vatrostalnu posudu, posipa sitno sjeckanim bi- 
jelim lukom, lišćem od peršina i majoranom. Doda 
dosta masti, preliva vrhnjem i peče u pećnici. 


. JELENSKI BUT S KOROM 


Jelenski but se nabode slaninom, papri, i peče 
s dosta masti i vina. Kad je meso mekano, isječe se 
na tanke komade i poreda u zdjelu jedno do drugog 
kao da je komad cijeli. Prelije malo sokom, u kome 
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je pečeno, pomaže se umućenim jajem i posipa mr- 
vicama pomiješanim s ribanim korama naranče, po- 
prska sa otopljenim maslacem i stavi u pećnicu. Kad 
se kora poncvo uhvati, nosi se na sto, a u ostatak sok», 
u kome se meso peklo, ucijedi se sok od naranče, pro- 
kuha i sipa i sosijeru. 


JELENSKO MESO U PARI 


Komad jelenskog mesa očisti se od kožice, posoli. 
papri, uvije u tanke listove slanine, zaveže tankim 
užetom, stavi u tepsiju sa malo zeleni, masti i vode i 
tako polako pirja. Kad je meso mekano, sječe se na 
tanke komade, prelije propasiranom umakom i služi 
sa umakom od ribizla, 


JELENSKI ROSBIF (ROAST-BEEF) 


Uzme se lijep komad od rebara, posoli, papri, dobro 
nabcde i uvije u tanke listove slanine. Uvije se u de- 
beli papir dobro namazan maslacom i stavi u pećnicu 
da se peče. Po papiru se vidi kad se mora vaditi iz 
pećnice, Onda se papir skine, stavi se meso u tepsiju 
na ognjište, dok se dopeče i često se preliva vlastitim 
sokom, 


JELENSKO MESO U VINU 


Komad jelenskog mesa od buta dobro se izlupa 
tučkom, posoli, papri i stavi u tepsiju sa jednom ku- 
hačom masti, malo luka crnog i bijelog, jedan list 
lovora, koja kriška limuna, nalije vodom, poklopi i 
ostavi da se pirja. Meso se mora obrtati više puta 
da bude sa svih strana pečeno. Kad je meso već poru-' 
menila i omekšalo, izvadi se iz tepsije, sok se pro- 
cijedi, a u tepsiju se stavi jedna kuhača masti, jedna 
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žlica brašna pa kad brašno porumeni, nalije se pro- 
cjeđeni sok i pola litre crnog vina. Ponovo se spusti 
meso i ostavi još neko vrijeme da se pirja. Meso, se 
isječe na tanke režnjeve, poreda u zdjelu i prelije 
sokom. ' 


JELENSKA LEĐA U ASPIKU 


Leđa se lijepo očiste od svih kožica, posole, pa- 
pre i stave u tepsiju, koja je obložena slaninom. Do- 
lije se malo vode i vina, poklopi i ostavi jedan sat 
da se pirja. Zatim se sipa jedna čaša crnog vina i 
ostavi i dalje da se pirja dok meso sasvim ne omekša. 
Kad je gotovo, izvadi se iz: tepsije, pažljivo nožem 
skine meso sa kostiju, tako da ostane cijelo i stavi 
na stranu. Ostalo meso se poskida sa kosti, samelje i 
sa kostima zajedno stavi u sok, u kome se meso pe- 
klo, da se prokuha. Kad je sok već dosta gust, propa- 


sira se kroz stroj za usitnjavanje, još malo papri, po- 


miješa se sa tekućim aspikom i stavi u jednu posudu 
da se stvrdne. Ohlađeno meso se isječe na jednake 
tanke komade, Sad se uzme jedan veći oblik, u koji 
se sipa aspik, dva prsta debelo. Kad se to stvrdne, 
redaju se u krug, prvo sječeno meso od jelenskih 
leđa, pa komadići samljevenog ohlađenog mesa sa 
umakom, nalije se aspikom i ostavi da se ohladi. Opet 
se reda meso i na kraju aspik, pa se ostavi na ledu 
da se dobro stvrdne. Kad zatreba, umoči se oblik u 
vruću vodu, brzo izvadi, obriše i izruči na staklenu 
zdjelu. Okolo se ukrasi lišćem od peršina, četvriinama 
tvrdo kuhanih jaja, po kojom gomilicom kavijara, ko- 
jim kolutom limuna i sve posipa sitnim aspikom, 
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JELENSKA LEĐA MARINIRANA 


Za ovo se uzimaju leđa od jačeg jelena. Kad se 
poskidaju kožice, pažljivo se izvadi meso sa kostiju 
tako da ostane u cijelo. Zavije se u čistu krpu i tako 
tučkom izlupa. Onda se dobro nabode, stavi u ze- 
mljani sud, po njemu posipaju: 4 glavice crnog luka 
na rebra sječene, po dva korijena od svake zeleni, 
sječena na kolute, lišće od peršina, soli, papra u zrnu, 
sok od tri limuna, 1/1 litre ulja i koji list lovora. Tako 
treba da postoji dva dana. Za to vrijeme meso se mora 
češće obrtati. Kad zatreba, meso se zajedno sa svom 
marinadom uvije u masni papir, nekoliko puta unakrst 
uvije tankim užetom, stavi u vatrostalnu posudu, na- 
mazanu mašću, prelije juhom i peče dva tri sata u 
pećnici. Na kraju Se papir skine, zelen sva odstrani, 
a meso ponovo stavi u pećnicu da se peče, polije- 
vajući ga vlastitim sokom dok ne porumeni. Li- 
jepo se isječe, poreda.na zdjelu, prelije sokom i ser- 
vira sa kroketima od krumpira. 


JELENSKO PEČENJE 


Uzme se komad mesa od buta, dobro nabode sla- 
ninom, posoli i papri. U tepsiju se stavi 1 kuhača ma- 
sti, dosta sitno sjeckane slanine, malo proprži i dođa 
1 veza sitno sjeckanog mladog crnog luka zajedno sa 
lišćem, pa kad se luk ispirja, stavi se meso, nalije 
do polovine mesa: pola vina, pola vođe, doda koja 
kriška limuna, 1 list lovora, 2 češnja bijelog luka, li- 
šće od peršina i mirodije, sve sitno kosano, i ostavi 
da se pirja. Kad je meso meko, isječe se na tanke kri- 
ške, u sok se pomiješa malo brašna, isprži se, doda 
jedan kiseli krastavac i 4—5 suhih šljiva, koje su pret- 


hedno nabubrile u vreloj vodi i izvadile im se ko-. 


ščice. Sve se to dobro prokuha i sipa preko pečenja. 
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JELENSKA LEĐA NA ENGLESKI NAČIN 


Jelenska leđa se očiste od kožica (file se ne vadi), 
dobro se izbrišu krpom, ne peru se, posole, papre i 
uviju u slaninu, a sve zajedno se uvije u četvero- 
struki papir, dobro namazan maslacem, Tako spre- 
mljeno meso se stavi u vatrostalnu posudu i peče 
u pećnici tri sata. Na kraju se papir skine, a meso 
peče dok ne porumeni. Sječe se na tanke komade i 
prelije vlastitim sokom. Uz ovo se servira salata od 
krumpira i celera: skuha se u ljusci uski dugoljast 
celer, koji ne smije biti jako mekan, pa se isječe na 
tanke kolute.. Kuhani krumpir se oljušti i još vrući 
isječe, pa se odmah red po red soli i prelijeva uljem. 
Kad je sav krumpir isječen i dobro preliven uljem 
pomiješa se isječen celer i sitno isjeckan luk, prelije 
limunom ili octom, papri i dobro izmiješa. 


ODREZAK OD JELENA 


Izvadi se file, očisti od kožice, Posoli, papri, na- 
bode slaninom i peče na vreloj masti. Čim porumeni 
sa obje strane, prelije se jednom šalicom vrhnja i 
dalje peče, prelijevajući ga neprestano vlastitim so- 
kom. 


ODREZAK S MAJONEZOM 


Spremi se isto, kao i onaj gore, stavi na vrelu 
mast i peče u vrućoj pećnici samo 1/s sata da spolja 
porumeni, a iznutra da bude malo krvav. Odmah se 
isjeku komadi dva prsta široki, preliju sokom i servi- 
raju sa majonezom, 
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:KUHANO JELENSKO MESO 


Uzme se komad krtog jelenskog mesa, dobro izluva 
tučkom, poskidaju sve kožice, nabode slaninom, po- 


soli, papari i stavi u posudu obloženu slaninom, 


s jednom šakom sjeckanog crnog luka. Na meso se po- 
sipa još šaka sjeckanog luka, pola limuna isječenoz 
na kolute, nalije '4 1 octa i */a 1 vode, poklopi i.ostavi 
da kuha, dok meso ne omekša. Onda se meso izvadi, 
isječe na lijepe komade, sok se propasira, mast oci- 
jedi, doda jedna žlica kapria, */s litre vrhnja, poreda 
meso u umaku i vruće servira, 


PUNJENE JELENSKE GRUDI 


Grudi moraju biti čitave, t. j, ne smiju biti ošte- 
ćene metkom. Operu se i popare vrućom vodom. 
Isprži se malo sjeckane slanine, 1 glavica crnog luka, 
doda samljevenog jelenskog mesa, posoli, papri, umi- 
ješa koja žlica vrhnja, jedno jaje, time pune jelen- 
ske grudi i dobro uvežu koncem, kuhaju se u slanoj 
vodi pola octa, pola vode. Kad. je meso do pola ku- 
hano, izvadi se iz vode, nabode slaninom, i uvije u 
mrvice, pomiješane sa paprom, te soli. Tako se spre- 
mljeno meso s kuhačom masti i nešto vode stavi u 
vatrostalnu posudu, u kojoj je meso kuhano i peče u 
pećnici, dok ne porumeni. Uz ovo se služi zelena 
salata. 


* JELENSKE GRUDI U LUKU 


Prvo se skuhaju grudi u slanoj vodi. Na masti << 
isprži 0,50 kg isjeckanog crnog luka, doda jedna žlic: 
brašna, pa kad ovo porumeni, nalije se vodom, u 
kojoj je meso kuhano, papri, ako treba dosoli; kad 
provri, grudi se isjeku, spuste u umaku i ostave da sve 
zajedno još malo kuha, 
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VRUĆA PAŠTETA OD JELENSKOG MESA 


Iz plećke se isjeku prst debeli komadi mesa, pre- 
liju kipućom vodom i brzo osuše. Sitno se isjecka 
slanina i isprži sa 1 glavicom kosanog crnog luka i 
1 kuhačom brašna. Kad je sve lijepo rumeno, nalije 
se juhom, posoli, papri, doda 1 list lovora, utre malo 
kore od limuna, ostavi da provri, pa se onda stavi 
meso da zajedno pirja. Kad je meso mekano iz- 
vadi se, sok se propasira, sipa se jedna čaša crnog 
vina, 3 žlice kapria, malo juhe i ostavi da se ukuha 
da bude gusto. Sad se samelje 0,50 kg svinjskog mesa, 
0,50 kg jelenskog, posoli, papri, doda sjeckanog li- 
šća od peršina i mirodije, 1 zemička umočena u mli- 
jeko i iscjeđena, ulupa 2 jajeta i sve dobro promi- 
ješax Uzme se 1 duboka dobro podmazana tepsija, 
samljeveno meso se rastanji po dnu ili sa strane, u 
sredinu se stavi već ranije na komade isječeno me- 
so, prelije sokom, a odozgo premaže opet slojem mlje- 


venog mesa, Lijepo se izjednači, namaže ulupanim - 


jajetom, posipa mrvicama i struganim parmezanom, 
poprska otopljenim maslacom i peče u pećnici. 


JELENSKI FRIKANDO 


Iz jelenskog buta se isječe meso po mišićima, do- 
. bro izlupa tučkom, poskidaju kožice, posoli, papri i 
poslije "i sata baci na dosta kipuće masti, da se is- 
prži sa obje strane po 3 minute, izvadi iz masti i po- 
reda na zdjelu. Dotle se na masti isprže tri glavice 
na rebra sječenog crnog luka, pa kad ovaj porumeni, 
polovina se sipa preko pečenja, a u ostatak se nalije 
malo vrhnja, pa kad provri sipa se u sosijeru. Pored 
toga se serviraju krumpirići: od velikih krumpira se 
načine krumpirići u veličini oraha, preliju kipućom 
vodom i ostave 'u njoj 10 minuta da postoje. Voda 
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Se odlije i ponovo preliju krumpirići kipućom vodom. 
Kad opet postoje 19 minuta izvade se, obrišu čistom 
krpom i bace u kipuću posoljenu mast. Od prilike 
na 40 krumpirića uzme se 7,5 dkg masti. Prvo se po- 
klope, pa se posle peku otklopljeni. Tepsija se mora 
neprestano pokretati da krumpiriće sa svih strana 
uhvati mast. Krumpiri moraju ostati čitavi, spolja 
rumeni, iznutra sasvim mekani, 


. JELENSKA PRŽOLICA 


Za ovo se uzima meso od rebara. Rebra se po- 
vade, a meso isječe na odreske, koje se tučkom izlupa, 
posoli, papri i baci u tavu, gdje se već zagrijao ma- 
slac ili mast. Prže se sa obje strane po 3 minuta, iz- 
vađe, redaju na zdjelu. U mast se kapne malo octa 
i prelije preko pržolice. 


JELENSKA PRŽOLICA S LUKOM 


Isto kao i gore spremi se pržolica, no umjesto 
da se odmah peče, ostavi se da stoje nekoliko sati 
u marinadi od luka, sječenog na rebra, mrkvice, per- 
šina, lovora, soka od 2 limuna i 4—5 žlica ulja. Dotle 
se isječe desetak glavica luka na rebra, posoli, po- 
praši brašnom, dobro promiješa i na ulju isprži da 
lijepo porumeni, doda 4 žlice octa, dobro papri i na- 
lije malo juhom. Sad se pržolice ispeku s obje strane 
na brzu ruku, poredaju u zdjelu i preliju sokom i 
lukom. 


JELENSKI PAPRIKAŠ 


Za ovo se uzima obično meso od prednjih dije- 
lova, od vrata, rebara. Isječe se na jednake komade, 
Pa se poklopljeno pirja, zajedno sa crnim i, bijelim 
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lukom, isjeckanom slaninom, posoli, papri i doda list 
lovora, Kad je meso već dosta meko, popraši se bra- 
šnom, malo proprži, pospe crvenom paprikom, doda 
koja crvena papričica i nalije vodom i doda malo 
octa. Uz ovo se serviraju u slanoj vodi kuhani 
krumpiri. 


JELENSKO MESO U ASPIKU 


Komad jelenskog mesa se stavi u marinadu od 
bijelog vina, luka, lovora, soli.i nekoliko zrna pa- 
pra. Poslije nekoliko dana meso se izvadi i peče na 
masti da bude rumeno sa svih strana. Onda se uspe 
marinada i 1 čaša crnog vina, doda 4 teleće nožice i 
kuha dok sve ne omekša. Meso se isječe i stavi u 
malo dublju zdjelu, sok se još malo ukuha, poskida 
sa njega mast, izbistri jajetom, procijedi, sipa preko 
mesa i ostavi na hladnom mjestu da se stegne. 


JELENSKI KOSANI ODRESCI 


Za ovo se uzima meso od vrata, očisti od kožica i 
samelje. Na 0,50 kg jelenskog mesa samelje se 4 kg 
slanine i 4% "kg svinjskog mesa, doda 1 zemička, po- 
topljena, malo vrhnja, 2 jajeta, posoli papri, dobro 
izmiješa, načine odresci, uviju u mrvice, i prži na 
vreloj masti. 


JELENSKI ODRESCI 


Za ovo može da se uzme meso od plećke. Isjeku se 
mali odresci, nožem malo izlupaju, posole i poaore. 
Dotle se na masti isprži malo luka, gljive i lišće 
od peršina, sve sitno isjeckano, na to se stave odresci, 
da se peku zajedno 15 minuta. Onda se nali vrhnjem, 
ucijedi sok od limuna i servira, 
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PUNJENI JELENSKI ODRESĆI 


Od buta se isjeku odresci u veličini šake, malo iz- 
lupaju i stave u ulje i vino da postoje čitav sat. 
Izvade se i pune nadjevom: isprži se na masti jedna 
mala glavica crnog luka, doda isjeckanih jetara, ko- 
sanog lišća od peršina, soli i papra. Kad su odresci 
punjeni, uvežu se koncem, umoče u brašno, ispeku 
na masti sa svih strana da porumene, naliju bijelim 
vinom i stave kuhati. Uz ovo se servira riža, kao 
dodatak. 


JELENSKI BIFTEK (BEEFSTEAK) 


S leđa se pažljivo izvadi meso, tako da ostane cijelo, 
isjeku tri četiri prsta debeli komadi, malo izlupaju, 
posole, papre, lako uviju u brašno i peku na vreloj 
masti da sa svih strana porumene. Na svako 0,50 kg 
mesa otopi se kao jaje veliki komad maslaca, posoli 
papri, doda 1 žlica želea od brusnica, 4 žlice vina, 
dobro zagrije, svaki pečeni biftek umoči dva do tri 
puta u taj sok, poreda u zdjelu, poklopi, stavi 5 mi- 
nuta u pećnicu, prelije ostatkom soka i nosi na stol. 


JELENSKI ODREZAK 


Uzme se meso od plečki, očisti od kožica i žilica, 
načine podeblji mali odresci, izlupaju nožem, posole, 
papre i prže na vreloj masti sa obje strane, Otpaci 
od mesa se samelju, stave u mast, gdje se odrezak 
ispekao, poprže, naliju crnim vinom i preliju preko 
mesa. 


JELENSKA JETRA 


Jelenska jetra se očiste od kožica i žilica, isjeku 
na poveće kocke pa se mješajući prže 8 minuta na 
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masti, gdje je već ispržen sitno isjeckan crni luk, 
popraši se brašnom, nalije malo vode i na kraju po- 
soli, papri i doda jedna žlica senfa. 


JELENSKI PAJŠL (BEUSCHL) 


Slezena i pluća se skuhaju u slanoj vodi, pa se 
isjeku na sitne rezance, U tepsiju se stavi 1 kuhas: 
masti, 1 glavica sjeckanog luka, žlica masti i žlica, bra- 
šna, sve se dobro isprži, nalije vodom, u kojoj su se 
kuhala pluća i slezena, zakiseli octom, doda list 1lo- 
vora, 1 češanj isjeckanog bijelog luka, pa se u to 
spuste isječena pluća, da se sve zajedno prokuha. 
Služi ses okrugljicama. 


JELENSKA PONUTRICA 


Isjeku se na rezance pluća, slezena, srce, bubrezi 
i jetra te stave u hladnu vođu da postoje. Na masti se 
isprži 1 glavica crnog luka, 2 češnja bijelog luka sitno 
isjeckano, jedan list lovora, posoli, papri, doda kora 
Gd limuna, I list lovora i 3 žlice brašna. Kad je sve 
lijepo rumeno, nalije se vodom i čašom vina, pa kad 
provri stave se isječena pluća, slezena i srce kuhati. 
Otprilike se kuha sat i po, pa se zatim dodaju isje- 
čena jetra i bubrezi. Poslije “A sata jelo je gotovo, 
prelije se vrhnjem i servira. 


JELENSKI JEZIK 
Skuha se jezik u slanoj vodi sa dosta zeleni di 
sasvim omekša. Oljušti se, isječe na tanke komade, 
pa servira sa hrenom ili se stavi u bešamel umaku. 


Od vode u kojoj se jezik kuhao načini se ukusna juha. 
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LEĐA OD JELENSKOG: TELETA 


Pošto je meso odstajalo na hladnom mjestu neko- 
liko dana, očisti se od kožica, dobro nabode slaninom, 
posoli, papri i stavi u zdjelu, prelije sa: 4 litre ulja 
i ostavi da postoji preko noći. Idućeg dana se peče 
u pećnici, prelijeva sa maslacem. 


PEČENJE OD JELENSKOG TELETA 


But se nabode slaninom, soli, papri i stavi da sc 
poklopljeno pirja na masti, sa malo isjeckanog crnog 
luka i mrkvice, doda 1 list lovora, 1 čaša vrhnja i i 
čaša bijelog vina. Kad meso omekša i sa svih strana 
porumeni, isječe se na tanke komade, sok se procijedi, 
zakiseli limunom, prelije malo preko pečenja, a ostalo 
sipa u sosijeru. 


KOTLETI OD JELENSKOG TELETA 


Kotleti se izvade i spreme kao teleći, izlupaju se, 
posole, papre, umoče u otopljeni maslac, pa u mrvice 
i prže na vreloj masti sa obje strane. Kad su gotovi, 
redaju se na okruglu zdjelu, uokolo kao vijenac, u 
sredinu se sipa pire od krumpira. 


TELEĆI JELENSKI PAPRIKAŠ 


Isprži se sa 1 kuhačom masti 1 glavica isjeckanog 
crnog luka, dvije žlice  isjeckanih gljiva, doda 
meso isječeno za paprikaš, posoli, papri, nalije 1 čaša 
vrhnja, malo vode i malo octa, doda list lovora, i 
isjeckanog lišća od peršina, pa se pirja dok meso ne 
omekša, a sok se ukuha, da ga bude sasvim malo. 
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JELENSKA TELETINA S KAJGANOM 


lsjeku se mali komadi mesa, isprže na vrejoj 
masti i poredaju na zdjelu, Na istu mast se bace: ulu- 
pana jaja sa sitno sjeckanim lišćem od peršina, isprže 
se kao kajgana i sipaju preko prženog mesa. Uz ovo 
se servira zelena salata. . 


HLADETINA OD JELENSKOG TELETA 


Glava i noge se kuhaju u slanoj vođi sa jednom 
vezom zeleni, isječenom na kolute, kojim zrnom papra, 
listom lovora, ostavi se polako da vri, dok se meso 
ne raspadne. Sad se meso skine s kostiju, isječe na 
lijepe komade, poreda u oblik. Juha se još ukuha, 
procijedi, poskida sva mast, izbistri sa jajetom i 
prelije preko mesa. Zajedno .sa mesom stavlja se 
zelen, kao ukras. 


LEĐA JELENA LOPATARA I 


Ovo se jelo sprema isto kao i jelenska leđa, samo, 
kad je već pečeno meso se pažljivo odvoji od kostiju, 
isječe popreko na lijepe komade i ponovo vrati na 
svoje mjesto u kostur leđa. Odozgo se pomaže .ulu- 
panim jajetom i debelo posipa mrvicama, koje su 
pržene na maslacu. Sok u kome se peklo meso ukuha 
se još malo, propasira, ocijedi mast i sipa oko pečenja. 
Uz ovo se naročito služi ova umaka: kroz sito se pro- 
pasira 12 tvrdo kuhanih žumanjaca, pa se umuti sa 
6 žlica senfa, X kg pekmeza od ribizli, posoli i doda 
.kora od jedne naranđe. 
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LEĐA JELENA LOPATARA fI 


Meso iz leđa pažljivo se izvadi da ostane cijelo. 
Jedna strana se nabada slaninom, a druga pečenom 
prijesnom šunkom, poscli se, papri i stavi u vatro- 
stalnu posudu, obloženu slaninom; doda malo crnog 
i bijelog luka, po malo zeleni, sve sitno isjeckano, 
prelije bijelim vinom i peče u pećnici. Kad je meso 
mekano i rumeno isječe se na lijepe komade, ponovo 
sastavi kao cijelo, stavi na zdjelu i prelije malo sokom. 
Ostatak soka, u kome se meso peklo još se ukuha, 
doda žlica kapria, sok od jedne naranče i jednog li-, 
muna, propasira se, ocijedi od masti, doda još malo 
vina i 1 žlica vrhnja i sipa u sosijeru. 


 DIVOKOZA 


Meso od mlade divokoze vrlo je ukusno, a od 
stare je suho i tvrdo. Zato treba mnogo truda i pa- 
žnje, da se ukusno spremi. 


LEĐA OD DIVOKOZE 


Meso od divokoze mora duže vremena da postoji 
na hladnom mjestu, da se ukruti. Kad zatreba, očisti 
se od kožica, dobro nabode slaninom, posoli, papri i 
stavi da se pirja sa dosta masti, svom zeleni, isječe- 
nom na kolute, doda jedan list lovora, malo kore 
od limuna i od naranče, te nalije pola vina pola 
vode. Za vrijeme pirjanja pečenje se polijeva vrhnjem. 
Kad je meso već mekano, isječe se na lijepe komade, 
a sok se propasira. U jednoj se tepsiji s kuhačom 
masti isprži 2—3 kocke šećera, jedna žlica brašna, 
doda propasirani sok od pečenja, ucijedi sok od 1 1i- 
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inuna i od 1 naranče ako treba i malo octa, pa kad 
provri doda se još malo vrhnja, promiješa se, sipa u 
sosijeru i servira uz meso. 


PEČENJE OD DIVOKOZE 


Uzme se lijepi komad mesa, obično od buta. Dobro 
se izlupa, poskida sva kožica, posoli, prelije kipućim 
Getom, doda 1 list lovora i ostavi 8 dana da stoji obr- 
čući ga svaki dan, Onda se papri, jako nabode slani- 
nom, namaže dobro maslacem, uvije u tanko sječenu 
slaninu i peče u pari, prelijevajući ga vinom i vodom, 
dok ne omekša. Izvadi se i ostavi da se ohladi. Servira 
se hladno, sječeno na tanke režnjeve, uz neku pikantnu 
umaku, : 


PEČENJE OD DIVOKOZE NA DRUGI NAČIN 


Kad se meso od buta ili leđa očisti od kožica, stavi 
se u jednu posudu sa isječenim lukom, peršinom, 1o- 
vorom; papri se, soli, doda jedan isječeni limun, pa 
se sve prelije kipućim octom i tako ostavi da postoji 
nedelju dana na hladnom mjestu. Kad se izvadi iz 
marinade, posoli se, papri, dobro nabode slaninom, 
stavi u vatrostalnu posudu, doda sjeckanog luka i 1 
list lovora, peče u pećnici, neprestano ga prelijevajući 
vinom i vrhnjem. Kad je meso meko, isječe se, poreda 
u zdjelu i prelije sokom. 


RAGU (RAGOUT) OD DIVOKOZE 


Vrat, grudi i plećke se isjeku na komade, pa se 
kuhaju u pola vođe, pola octa, sa svom zeleni i zači- 
nima. U tepsiju se stavi kuhača masti, žličica šećera, 
2 žlice brašna, kad sve porumeni usipa se kuhano meso 
sa svom juhom i dodacima, u kojima se kuhalo, i pusti 
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se pirjati. iKad je meso meko, doda se vrhnja i vina, 
ješ se malo ostavi da provri i služi sa okrugljicama 
od zemičaka, 


DIVLJA SVINJA 


Divlja svinja nije tako rijetka i zato je upoireba 
njenog mesa mnogostrana. Meso je izvrsno i vrlo hra- 
njivo. Glava svinje se smatra kao naročita delikatesa. 

Koža divlje svinje je vrlo tvrda, te se zato skiđa 
zajedno s dlakom kao kod teleta ili vola, Mlado prase 
divlje svinje se šuri kao prase pitome svinje, jer se i 
kožurica može jesti. 

Divlja svinja se čereči kao i pitoma svinja. 


KARE OD DIVLJE SVINJE 


Skine se cijeli kare sa kostiju, posoli, papri, uvije 
i dobro zaveže užetom. Peče se u tepsiji sa nešto 
zeleni, malo crnog i bijelog luka, sve sitno isjeckano. 
1 list lovora, koja istuckana kost od divlje svinje, na- 
lije 1/s vina, !/s vode i 1/s octa no samo do polovine 
mesa, poklopi se i pirja dok meso ne omekša. Pečeno 
meso se izvadi iz tepsije, isječe se na tanke komade 
poreda na zdjelu i prelije procjeđenim sokom. Vrlo je 
dobro toplo i hladno. Kad se tako ohladi, sok se spik- 
toše preko mesa što vrlo lijepo izgleda a i ukusno je. 


KOTLETI OD DIVLJE SVINJE 
Kotleti se izlupaju tučkom, posole, popapre, umoče 


u rastopljen maslac, pa u mrvice i polako peku sa 
obje strane na masti. Servira se s umakom od senfa. 
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KOTLETI OD DIVLJE SVINJE NA DRUGI NAČIN 


Izvade se kotleti, izlupaju, posole, popapre i stave 
na vrelu mast, da se ispeku sa obje strane. Onda se 
mast ocijedi, dolije malo jače juhe i ostavi da kuha 
drmajući tepsiju dok ne provri. Gotovi kotleti se ser- 
viraju na okrugloj zdjeli, poredaju u krug (kocke 
spolja) a u sredinu u vrh sipa se pire od krumpira. 
Pored ovoga servira se umaka od papra. 


KOTLETI NA ŽARU 


Spreme se kotleti kao i oni gore, samo se malo 
jače posole i popapre, umoče u otopljeni maslac, pa 
u mrvice i stave na roštilj da se peku na jakom žaru 
sa svake strane po 3 minute. 

Može se i bez mrvica samo se tada, kad su pečeni, 
posipaju prijesnim crnim lukom, 


PAPRIKAŠ OD DIVLJE SVINJE 


Za paprikaš se uzima meso od rebara, plećki 
.i trbuha. Isječe se na komadiće, na malo masti se 
Pirja 1—2 glavice crnog luka, 3—4 isjeckane kisele 
paprike, doda meso, posoli, popapri i pirja dok sav sok 
ne uvri Onda se malo popraši brašnom, pa kad se 
brašno isprži, stavi se na vrh noža crvene paprike, 
nalije pola vode pola vina i ostavi kuhati dok meso 
ne omekša. Pošto je ovo jelo dosta masno, servira se 
samo sa krumpirima kuhanim u slanoj vodi, 


SVINJSKI PAPRIKAŠ. 


Meso se isječe na komade i kuha u dva dijela vode 
i jednom dijelu octa sa 1 listom lovora, kojom kriškom 
limuna, soli i papra. Kad je meso do pola kuhano. 
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isprži se na masti 1 glavica sjeckanog luka, doda jedna 
šaka mrvica i 1 kuhača brašna, pa kad sve lijepo poru- 
meni usipa se meso zajedno sa juhom, u kojoj se ku- 
halo i ostavi da zajedno kuha dok meso ne omekša. 
Vruće se servira s okrugljicama. 


SVINJSKI PAPRIKAŠ NA DRUGI NAČIN 


Meso se isječe na male komade i stavi u hladnu 
vodu kuhati, doda sjeckanog crnog luka, lovora, papra, 
soli, kora od limuna i šalica octa. Kad je meso meko, 
u drugoj tepsiji se otopi kuhača masti, doda žličica 
šećera. Kad to porumeni, stavi se žlica brašna, isprži 
i nalije zajedno sa sokom i kuhano meso. Kad provri, 
servira se vruće s okrugljicama. 


KUHANI SVINJSKI BUT 


Isjecka se na kolute od svake zeleni po 1 korijen, 
jedna glavica crnog, 3—4 češnja bijelog luka, doda 2 
lista lovora, isjeckanog lišća od peršina, soli, papra i 
majorana, pa nalije pola vode pola vina. Sve se to 
stavi u 1 duboku tepsiju. U tome se kuha meso od 
buta (ako je cijeli but od svega treba uzeti veću koli- 
činu) dok ne omekša, što se pozna po tome da meso 
sa velike vilice lako pada. Kad je gotovo, ostavi 
se da postoji meso u soku jedno četvrt sata. Izvadi se. 
isječe i poreda na dugačku zdjelu, Servira se s pri- 
jesnim umakom od hrena. 


SVINJSKI BUT PEČEN NA FRANCUSKI NAČIN 


But se stavi u bijelo vino da postoji dan dva. Izvadi 
se i peče sa malo slanine i malo masti, Kad je meso 
porumenilo sa svih strana, prelije se vinom u kome 
je meso stajalo, doda još malo juhe, 1 glavica crnog 
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luka sječenog na rebra, 1 vezica kosanog lišća od per- 
šina, Poklopi se i pirja dok meso ne omekša. Pečeno 
meso se izvadi, isječe na jednake komade. U sok se 
doda malo brašna, pa kad prekuha, procijedi se i pre- 
lije preko mesa, 


SVINJSKI BUT NA LOVAČKI NAČIN 


But se posoli, popapri i stavi u duboku tepsiju, 
doda po jedan isjeckan korijen mrkvice, celera, per« 
šina, paškanata, 2 lista lovora, malo venje, nalije 1 
litra vina i 1 čaša vode. Poklopi se i kuha dok meso 
ne omekša. Sad se izvadi iz te tepsije i stavi u po- 
sudu sa 1 kuhačom masti, posipa mrvicama i peče u 
pećnici dok ne porumeni. Kad je gotovo, lijepo se 
isječe, poreda na dugačku zdielu, okiti lišćem od per- 
šina i četvrtinama limuna. Pomiješaju se oba soka u 


kome se meso kuhalo i peklo, pa kad provri, proci- 


jedi se i sipa u sosijeru. Servira se sa salatom od 
krumpira. 


SVINJSKI BUT S KOROM 


Cijeli svinjski but se posoli, papri i kuha isto 
kao gornji. Kad je već mekan izvadi se i stavi hladiti. 
Umuti se 0,25 kg maslaca sa 5 cijelih jaja, doda 1 
šaka sitno sjeckanog lišća od peršina, 1 žlica sjecka- 
nog bijelog luka, soli papra i 1 šaka mrvica, Time 
se but pomaže, stavi u posudu, doda nešto soka u 
kome se meso kuhalo i stavi u pećnicu, da kora na 
mesu lijepo porumeni. Sječe se i prelije sokom, u 
kome je pečeno. Od ostatka soka, u kome je meso 
kuhano, načini se pikantna umaka i sipa u sosijeru, 

Na isti način spremaju .se i leđa, 
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NABADANI SVINJSKI BUT 


Spremi se lijepi komad od buta, posoli, popapri i 
dobro nabode bijelim lukom, stavi u tepsiju sa ku- 
hačom masti, čašom vode i čašom vina, i ostavi da se 
pirja. Kad je meso već mekano, stavi se u pećnicu 
da porumeni, 


SVINJSKO PEČENJE NA LOVAČKI NAČIN I 


. Uzme se komad od buta, posoli, papri, uvije 
u tanke režnjeve slanine, a slanina se na gornjoj strani 
buta oštrim nožem zareže na kockice, Stavi se u pee- 
nicu sa nešto masti i vode i često preljeva. Za ovo 
pečenje, meso mora da je dobro odstojalo, 


SVINJSKO PEČENJE NA LOVAČKI NACIN II 


Jedan komad svinjskog mesa skuha se u vodi sa 
svom zeleni, doda list lovora, sol i papar. Kad je meso 
mekano, isječe se, poreda na zdjelu i posipa struga- 
nim hrenom, : : 


SVINJSKO PEČENJE S PARMEZANOM 


Pošto je meso dosta odležano, posoli se, papri i 
stavi u tepsiju, tanko obloženu sječenom slaninom, 
posipa sitnom sjeckanom zeleni, 1 malom glavicom 
isjeckanog crnog luka, doda 1 list lovora, dobro se 
poklopi i ostavi da se peče dok ne porumeni. Sad se 
dosipa 1 čaša vođe, pa poslije izvjesnog vremena opet 
1 čaša i na kraju 1 čaša crnog vina i ostavi da se pirja 
dok meso ne omekša, Meso se isječe, poreda na du- 
gačku zdjelu i prelije sokom. Na kraju se pomiješa 1 
žlica mrvica, 1 žlica struganog parmezana, 1 žlica sitno 
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sjeckanog lišća od peršina, posipa preko pečenja, stavi 
u pećnicu da dobije boju i odmah nosi na stol, pošto 
se okiti zelenim lišćem od peršina i kriškama limuna. 


SVINJSKA LEĐA 


Pošto je dobro odstojalo uzme se meso od leđa, po- 
soli, papri, isječe na lijepe komade, uvije u brašno 
i isprži na kipućoj masti tako da sa obje strane poru- 
meni. U mast se doda malo šećera da porumeni i 
nalije sa dvije šalice vode i 1 šalicom octa, doda 1 
veza isjeckanog lišća od perišna, poklopi se i ostavi sat 
i pol da se kuha. Kad je meso meko sipa se zajedno 
sa sokom u zdjelu, a za prilog služimo makarone. 


DIVLJA SVINJA U ASPIKU 


Meso divlje svinje se isječe na lijepe komade i 
kuha u dva dijela vode, jednom dijelu octa sa 1 listom 
lovora, nekoliko zrna papra, soli i kojom kriškom 
limuna, Kad je meso skuhano, stavi se hladiti. U oblik 
se sipa sloj aspika, poredaju komadi kuhanog mesu, 
pa opet aspik i ostavi na hladnom mjestu. Kad je 
potrebno izruči se, ukrasi po volji i servira. 


SVINJSKA RULADA 


Od tankog mesa sa trbuha isjeku se komadi kao 
odresci, posole se, papre i pune sa isjeckanim bijelim 
lukom i lišćem od peršina, uviju u krpu i svežu tankim 
užetom. Tako se kuhaju u slanoj vodi i octu, sa 2 lista 
lovora i kojim zrnom papra, 4—5 sati, pa se ostave sa 
sokom zajedno da stoje na hladnom mjestu. Kad za- 
treba izvadi se meso iz vode i krpe, sječe na režnjeve 
i prelije octom i uljem, 
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PUNJENE SVINJSKE GRUDI 


Uzme se mesnati komad sa grudi i ostavi preko 
noći u marinadi, (!/s vode, 1/s vina, '/s octa, soli se i 
papri, te stavi luka i list lovora.) Sutradan se rukom 
načini veći prazan prostor između rebara i mesa, Na 
masti se isprži 1 glavica kosanog crnog luka, isjec- 
kano srce i jetra, koja su postojala jedno pola sata u 
mlijeku, posoli, popapri, doda isjeckanog lišća od per- 
šina, 1 šaka mrvica i 4 jaja. Sve se to na vatri dobro 
izmiješa i ispuni ona praznina između rebara i mesa, 
pa se zašije. Sad se u tepsiju stavi meso na vrelu mast, 
pa kad porumeni sa svih strana, nalije se vodom, 
vinom i octom, doda 1 list lovora od svake zeleni po 
1 isjeckani korijen, koje zrno papra, ako treba dosoli 
i ostavi da se pirja dok ne omekša. Pred kraj se po- 
sipa mrvicama i isjeckanim lišćem od peršina, po- 
prska otopljenim maslacem i stavi u pećnicu da 
porumeni, Sječe se na jednake komade i servira. Sok 
se propasira i sipa u sosijeru, 


FILE S KOROM OD KRUMPIRA 


File se spremi, posoli, papri i peče na vreloj 
masti. Kad porumeni, doda se malo vođe, malo octa i 
na kraju dobra šalica vrhnja. Pečeno meso se isječe, 
poreda na zdjelu i prelije sokom. Uz ovo se serviraju 
makaroni ili pire od krumpira. 


FILE SA KOROM OD KRUMPIRA 


Spremi se fle, posoli, papri i baci na vruću mast 
da porumeni sa svih strana, Doile se oljušti % kg 
krumpira, skuha u slanoj vodi, ocijedi, propasira, do- 
da 10 dkg maslaca i malo juhe (ne mlijeka) dobro 
izmuti, pa time obloži file. Stavi se u vatrostalnu 
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posudu, prelije mašću u kome je file ispržen i stavi 
u pećnicu da dobro porumeni. Uz ovo se servira senf 
i zelena salata. 


SVINJSKI FILE SA SENFOM 


File se nabode slaninom i peče u pećnici na ma- 
slacu svega 4 sata da spolja bude pečeno a iznutra 
krvavo. Kad se ohladi, isjeku se komadi dva prsta 
debeli, redaju u zdjelu u krug, u sredinu se stavi 
sitna zelena salata, služi se sa senfom. ' 


SVINJSKI ODREZAK 


Sjeku se odresci palac debeli, dobro izluvaju tuč- 
kom, posole, papre, poredaju jedno na drugo, malo 
rukom potapkaju i ostave da postoje nekoliko sati. 
Onda se na tavu stavi dosta maslaca, pa kad se ovaj 


zagrije, peku se odresci sa obje strane pomičući tavu 


neprestano tamo-amo. Redaju se u zdjelu i preliju 
sokom, Uz ovo se servira slani krumpir. 


SVINJSKA JETRA 


Svinjska jetra se nožem zarežu pomalo odozgo, prže 
na vreloj masti sa obje strane. Kad su pržena posole 
se, papre, pospu sjeckanim bijelim lukom i vruće 
služe. 


SVINJSKA JETRA NA DRUGI NAČIN 


Isprži se na masti 1 glavica sjeckanog crnog luka, 
jetra se isjeku na kocke ili na rezance, proprže brzo 
na luku, popraše brašnom, doda malo vode, .posoli, 
papri i odmah servira, : 
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SVINJSKE UŠI 


Svinjske uši se dobro očiste i kuhaju u pola vođe i 
pola octa, doda koje zrno papra, 1 list lovora, 1 glavica 
isječenog crnog luka i 1 veza na kolute isječene zeleni 
Kad su uši već dovoljno kuhane, ostave se u toj vodi 
da se ohlađe, pa se hladne sijeku na rezance, Dotle 
se načini fina umaka od crnog luka, doda malo senfa 
pa se kuhane isječene uši spuste u umaku. Još je ljepša 
umaka od kapria. 


SVINJSKE UŠI HLADNE 


Kuhaju se isto kao i one gore samo, pošto su ku- 
hane, izvade se iz vođe, isjeku na rezance i vrate da se 
dalje kuhaju, sve dok ne počne da se lijepi između pr- 
stiju. Onda se povade luk, lovor i zrna papra, a ostalo 
sve sipa u oblik i ostavi da se ohladi. Kad zatreba. 
izruči se iz oblika, okiti i servira, 


KOBASICE OD DIVLJE SVINJE 


Uhvati se krv od divlje svinje. U slanoj vodi se 
skuha 1 kg mesa divlje svinje od trbuha, pa, kad se 
ohladi, samelje se il: se isjecka satarom. U tepsiii se 
na dosta masti ispirjaju 2—3 glavice crnog luka isjec- 
kanog na rebra, doda 2—3 žlice brašna i 1 list lovora, 
pa kad sve lijepo porumeni, nalije se litra i pol vrhnja 
i ostavi da uvri na polovinu. Procijedi se, nanovo u 
tepsiji zagrije i pomiješa sa isjeckanim mesom, doda 
uhvaćena krv od divlje svinje, posoli, popapri, stavi 
malo majorana i crvene paprike, sve dobro izmiješa i 
sipa u debela svinjska crijeva, tako da izgledaju kao 
krvavice. Sad se stave u lonac sa vrućom vođom i 
okreću pažljivo kuhačom dok ne postanu krute. Ne 
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smiju vriti, jer bi popucale, Izvade se iz vode, ocijede 
ili ostave da se ohlade. Sutradan se prže na vreloj 
masti. 


KOBASICE U MARAMICI 


Isječe se maramica na komade u veličini šake. Uzme 
se meso od trbuha, vrata ili ma kog prednjeg dijela, 


samelje se, posoli, papri, doda majorana, kore od. 


limuna, glavičica crvene paprike, dobro izmiješa, uvije 
u komade od maramice i uveže dobro koncem. U lonac 
se usipa 1/s vode, !/s vina i !/s octa, doda soli, papra u 
zrnu, Koji list lovora, 2 glavice crnog luka sječenog 
na rebra, stavi se na vatru, pa kad počne da vri 
stave se kobasice da kuhaju sve dok ne omekšaju. 
Kobasice se izvade, pa kad se ohlade sijeku se na tanke 
kriške. Od soka se načini neka pikantna umaka, a 
lišćem od peršina ukrasimo zdjelu sa kobasicama. 


ROLNE U MARAMICI 


Maramice se isjeku na komade u veličini šake. U 
istoj veličini se isjeku i komadi mesa 2 prsta debeli kao 
odresci, posole se, popapre, stave na maramice, uviju 
kao rolne i uvežu koncem. U loncu se skuhaju 2 te- 
leće nožice, pa kad su dovoljno mekane, izvade se 
napolje, a u lonac dosipa toliko octa, koliko je ostalo 
u njemu juhe, doda koji list lovora, stave unutra 
rolne i kuhaju dok maramica ne omekša. Onda se 
izvade, ocijede, ostave da se ohlade, pa kad ustreba 
sijeku na kriške i redaju u zdjelu. Sok se razbistri 
jajetom i načini aspik, kojim se ukrasi zdjela. 


VRUĆA PAŠTETA OD DIVLJE SVINJE 


Samelju se komadi mesa od divlje svinje, posoli, 
Papri i sa malo masti proprži. Na masti se isprži 1 gla- 


124 


vica sjeckanog crnog luka, doda koja isječena gljiva, 
1 list lovora, sjeckanog lišća od peršina i 1 žlica bra- 
šna. Kad sve porumeni nalije se čašom crnog vina po- 


“miješa se samljevenim mesom, ako treba doda još 


neki začin, ulupaju dva jaja, dobro sve promiješa, 
uvije u svinjsku maramicu i peće na masti. 


SVINJSKA GLAVA KUHANA 


Svinjska glava treba prvo da postoji nekoliko sati 
u hladnoj vodi; onda se prelije kipućom vodom i očisti. 
Tako očišćena svinjska glava kuha se cijela, pošto pret- 
hodno izvadimo četverouglastu kost, koja smeta pri 
rasjecanju. U jednu veliku posudu stavi se dosta 
na kockice isječene zeleni, dve tri glavice sjeckanog 
crnog luka, koji češanj bijelog luka, tri lista lovora, 
jedna žlica papra u zrnu, jedna žlica venje i dobre 
dvije šake soli. Sad se unutra stavi cijela svinjska 
glava, nalije 1/s vode, 1/s vina i '/s octa, tako da glava 
ogrezne, poklopi se i ostavi da polako kuha, dok ne 
omekša, što se vidi kad se u glavu zabode velika vi- 
lica, pa se lako izvadi a ne podigne i glavu. Kad je 
glava. kuhana, poskida se sva mast, a glava se ostavi 
u juhi dok ne zatreba. Onda se glava stavi na 
zdjelu, u usta se metne jabuka, a cijela glava prelije 
sa izmiješanim uljem, octom, kapriem, paprom, isjec- 
kanim lišćem od peršina i soli. 


SVINJSKA GLAVA NA DRUGI NAČIN 


Očisti se kao i prije, samo se još izvadi jezik. Uvije 
se u krpu i kuha u vodi, kojoj se doda 1 litra octa, 
2 šake soli, puna šaka lovora, isto toliko papra u zrnu, 
6 glavica isjeckanog crnog luka i tri češnja bijelog 
luka. Kuha se poklopljeno dok ne omekša, izvadi iz 
vođe i servira vruće sa struganim hrenom. 
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PUNJENA SVINJSKA GLAVA 


Koža sa glave se pažljivo skine da ostane cijela. 
To se postiže, kad se ispod donje vilice oštrim nožem 
rasječe kožica i polako skida gore prema njušci i sve 
dalje dok se ne svuče sa cijele glave. Prostre se na 
stol i poskida sa nje nepotrebna mast ili meso ako je 
ostalo, tako da ostane čista kožura. Dobro se posoli i 
popapri. Sad se isječe na sitne kockice 0,50 kg suhe 
slanine, 4 glavice crnog luka, desetak češnja bijelog 
luka, sve se lijepo isprži i pomiješa sa 2 kg mlevenog 
mesa od divlje svinje, 0,50 kg telećeg mesa i 0,50 kg 
mlevene suhe slanine, dobro se popapri, posoli, doda 
1 šaka sjeckanog lišća od peršina, sve dobro izmiješa 
i maže prst debelo po kožurici, Kad je to gotovo, 
isjecka se opet na sitne kockice 0,50 kg sušenog go- 
veđeg jezika, 0,50 kg skuhane i ohlađene šunke, 0,25 ks 
slanine sječene na rezance i 0,50 kg gljiva isječene 
na ZA. Sve se to izmiješa i poreda na ono kosano meso, 
Odozgo se opet 1 sloj mlevenog mesa, pa opet sjeckana 
šunka i jezik i sve tako naizmjence dok se glava ne 
napuni. Mora se paziti da ne bude suviše punjena, 
inače može kožurica puknuti. Kad je to gotovo, glava 
.se zašije, na ctvor kod vrata se stavi jedna debela 
kožura, tako da bude dobro zatvoreno. Rukama se 
oblikuje glava, uši se stave na mjesto i privežu dobro 
užetom, pa se cijela glava uvije u krpu i poveže uže- 
tom, da bi oblik glave ostao. Tako uvijena glava se 
stavi u odgovarajuću posudu, doda 8 telećih nožica i 
velike kosti od svinje, dosta sjeckane zeleni, koji lisi 
lovora, 2 šake soli, 1 šaka papra u zrnu, 2 isječena 
limuna, nalije sa 3 litre vina, pola litre octa i vode 
da sve ogrezne. Kuha se tri sata, pjena se skida, Kad 
je glava kuhana ona odskoći sa dna, no ipak je bolje 
pokušati velikom vilicom, pa ako se lahko izvlači, 
znači da je glava kuhana, Posuda se skine sa vatre, 
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glava postoji još čitav sat u juhi, u kojoj se kuhala, 
izvadi se, uže se još više stegne i pričvrsti, da ne bi 
unutra nastale praznine, pa se opet vrati natrag u 
posudu sa juhom. Tako se ostavi da postoji do sutra- 
dan. Onda se glava već sasvim ohladila, izvadi se iz 
juhe, poskidaju užeta i krpa, a glava stavi u jednu 
drugu duboku posudu, Juha se zagrije, mast poskida, 
pa juha prelije preko svinjske glave, tako da je bar 
za 4 prsta iznad maramice. Kad se poipuno ohladi i 
stegne, nalije se opet četiri prsta otopljene i prohla- 
lene svinjske masti, hermetično poklopi posudu i 
ostavi na suho hladno mjesio, gdje može da stoji i po 
nekoliko mjeseci da se ne pokvari. Kad zatreba, glava 
se izvadi, obriše vlažnom krpom, oštrim nožem se 
skine kožurica, koja je zatvarala otvor glave, uši se 
pričvrste velikim čačkalicama, no da se to ne vidi, 
okiti se zelenim lišćem. U njušku se stave 2 velika če- 
šnja bijelog luka, mjesto zubi, okolo se okiti zelenim 
lišćem, aspikom i kriškama limuna. Odlično je i vrlo 
lijepo izgleda, 


PUNJENA SVINJSKA GLAVA 


Očišćena svinjska glava se opere u nekoliko hlad- 
nih. voda, uši se odrežu a glava raspolovi i stavi u 1 
lonac da se kuha u slanoj vodi sa malo octa. Kad je 
kuhana, izvadi se iz vode i dok je još vruća povade 
se sve kosti iz glave, no pažljivo da se koža ne podere. 
Sad se glava iznutra posoli, popapri, pospe isjeckanim 
lišćem od peršina, doda nešto kore od limuna i na 
sitne kockice sječenih kiselih krastavaca. Između toga 
se poredaju komadići pečene kobasice, suhog kuhanog 
goveđeg jezika i četvrtine kuhanih jaja. Kad je to 
gotovo, sastave se dve polovine glave, ali tako da 
jednoj polovini stoji njuška ispred, drugoj natrag, 
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iiveže se u krpu, stegne unakrst dobro užetom, stavi 
između dvije daske, odozgo pritisne utegom, da s2 
glava »preša« i tako ohladi, Kad zatreba, uže se skine, 
a glava sječe na tanke kriške, posipa struganim hre- 
nom, okiti zelenim lišćem, aspikom, četvrtinama Ji- 
muna i četvrtinama kuhanih jaja. 


PEČENO DIVLJE PRASE 


Očisti se, dobro posoli spolja i iznutra, u šupljinu 
se stavi komad bijelog kruha sa tankim režnjevima 
suhe slanine, Peče se u tepsiji na dva drveta, da mu 
trbuh ne bi dodirivao tepsiju. Podmazuje se slaninom, 
ne obrće se, peče dva sata. d 


KUHANO DIVLJE PRASE 


Očišćeno prase kuha se u vinu i octu s dva tri lista 


lovora, soli, papra u zrnu i po 1 korijen od svake 
zeleni. Može se servirati vruće kao i hladno sa nekom 
Pikantnom umakom. Ako je prase veće, mora se ras- 
tvoriti na 4 dijela i tako kuhati. 


PEČENO PUNJENO PRASE 


Kad je prase očišćeno, dobro se posoli i popapri 
spoija i iznutra, pa se puni slijedećim nadjevom: sa- 
melje se komad pečenog mesa, isjecka se 1 glavica 
crnog luka, komad slanine, lišće od peršina, doda šaka 
mrvica, žlica kapria, žlica octa, 1 jaje. Sve se posoli, 
papri, dobro izmiješa i sipa u šupljinu praseta. Onda 
se otvor zašije, a prase peče u pećnici kao i »Pečeno 
divlje prase«. 
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PUNJENO KUHANO PRASE 


Kad .je prase očišćeno, izvade mu se pažljivo sve 
kosti, samo glava ostaje, čitava, posoli se, papri, i 
puni. Isjeckaju se 1 teleća jetra, isto tolika količina - 
suhe slanine, dosta sjeckanog lišća od peršina, posoli i 
papri, Sve se to izmiješa i prase puni, a duž leđa i 
nožica se stavi na dugačko sječena slanina. Otvor se 
zašije i rukama načini oblik praseta. Spolja se pra- 
se natrlja limunovim sokom, leđa se obaviju tankim 
režnjevima slanine, pa se onda uz nekoliko listića 1o- 
vora i lišća od peršina zavije u krpu, koja se sa obje 
strane uveže i tako prase kuha u pola vina pola vode, 
polako da jedva vri, tri i pol sata. Kad je prase me- 
kano, mora da postoji još 1 sat u soku u kome se ku- 
halo, pažljivo se izvadi, pa kad se sasvim ohladi, izvadi 
se iz krpe, lijepo izbriše, da je čisto i servira uz neku 
pikantnu umaku ili salatu. 


PRASE U ASPIKU 


Prase mora da je sasvim mlado. Očisti se, raspolovi, 
sjeku se komadi dva prsta široki, stave u tepsiju. Na- 
lije se pola litre vode i pola litre octa, doda dve gla- 
vice sjeckanog crvenog: luka, dvije mrkve, 1 korijen 
peršina, 1 celer, malo sjeckane prijesne šunke, koji 
list lovora, koji češanj bijelog luka, žlica soli i žlica 
papra u zrnu, poklopi se i stavi na vatru dok sve ne 
omekša. Kad je meko, skine se sa vatre, stavi se sve 
zajedno prohladiti. Kad u tepsiji počne mast da se 
ledi, meso se pažljivo izvadi i ostavi da se ocijedi, Onda 
se komadi isjeku da budu lijepi jednaki i poređaju u 
jedan okrugli oblik, no tako, da se, kad se iz oblika 
izruči, svaki komad lijepo vidi. Sa soka u kome se prase 
kuhalo, poskida se sva mast, procijedi se, pa ako treba 
još malo prokuha. Onda se u taj sok razbiju dva ja- 
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ja. Sa šibom za snijeg lupemo na vatri sve dok se jako 
ne pjeni i ne dođe već do vrenja. Posuda se izmakne 
na kraj ognjišta, poklopi i ostavi da postoji, dok se 
“jaja ne zgusnu i povuku sve što čini sok mutnim u 
sebe a juha ostane čista i prozračna, Onda se proci- 
jedi kroz tanku krpu, sipa u oblik preko poredanog 
.mesa i stavi na hladno mjesto da se stegne. Kad za- 
treba izruči se iz oblika na staklenu zdjelu, okiti lišćem 
od peršina, kolutima limuna, kojom maslinom i četvr- 
tinama kuhanih jaja. 


PAŠTETA OD DIVLJE SVINJE 


Uzmu se 2 kg prijesnog mesa od buta. Polovina od 
toga isječe se na veće kocke a druga polovina se sa- 
melje. Ispasiraju se 1 teleća, još bolje gušćja jetra. 
Isprži se na masti 1 glavica crnog luka, koja gljiva, 
dosta lišća od peršina, sve sitno isjeckano, doda malo 
majorana, kapria, kore od limuna, soli, papra, pa se 
sve pomiješa sa kosanim i isjeckanim mesom kao i sa 
pasiranim jetrima, još posoli i papri, doda suhog ku- 
hanog goveđeg jezika, isječenog na kocke, kao i 0,50 
kg masti. Sve se dobro izmiješa, stavi u kalup obložen 
tankim režnjevima slanine i stavi u pećnicu da se 
ispeče. Kad je gotovo, ostavi se u kalupu da se ohladi, 
izruči na zdjelu, poskida slanina i mast i okiti sjecka- 
nim aspikom. 
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RAZNA JELA OD DIVLJAČI 


Ovi su recepti naročito prikladni, jer se jela po 
njima spremaju od ostataka već jednom spremljene 
divljači. Sa malo truda i malo troška domaćica sprema 
nova jela, umjesto da na stol iznosi ostatke od juče- 
rašnjeg pečenja od divljači. 


OSTACI OD PEČENJA U UMACI OD VRHNJA 


U tepsiji se otopi jedna kuhača masti i usipa žli- 
čica šećera; kad to porumeni, doda se 1 žlica isjecka- 
nog crnog luka i isto toliko na kockice isječene suhe 
slanine, doda žlica brašna, pa kad se sve ovo isprži, 
nasipa % litra vrhnja i nešto malo vode, doda list 1o- 
vora, jedna žlica kapria, koja kriška limuna, soli i 
papra. Kad to provri, isjeku se komadi od preostalog 
pečenja (bez kostiju), pa se prokuhaju u umaci, Ser- 
vira se sa okrugljicama od žemičaka. 


MESO U UMACI S MAKARONAMA 


Na masti se isprži 1 glavica isjeckanog crnog luka 
i 1 žlica brašna, nalije vodom i čašom crnog vina, p9- 
soli, papri i doda sok od pola limuna. Pečenje od 
preostale divljači se isječe na tanke komade, spusti u 
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umaku i ostavi da provri. Servira se sa kuhanim iiniš- 
karonima, koje se cdozgo posipaju struganim parme- 
zanom. 


PIRE OD DIVLJAČI S RIZOM 


Preostalo pečenje se samelje. Na masti se isprži 
1 glavica isjeckanog crnog luka, pomiješa sa mlevenim 
mesom, papri i na vatri dobro ugrije, doda 2 jajeta, 
koji isjeckan kiseli krastavac, sve dobro izmiješa i 
sipa u sredinu zdjele. Okolo se stavi vijenac riže, koji 
se pravi ovako: u lonac hladne vode sipa se M kg 
riže, pa, kad provri, voda se odlije i nalije druga 
hladna voda. Ovo se ponovi još dva puta. U treću 
vodu se doda 1 glavica sjeckanog crnog luka, posoli se, 
popapri i ostavi da se riža skuha, ali ne da se raspada. 
Onda se usipa i dobro nabije u plitki, okrugli i masla- 
ccm namazani oblik, koji u sredini ima veliku rupu i 
stavi u pećnicu 10 minuta da se zapeče. 

Izruči se na zdjelu oko pirea od mesa. 


NABUJAK OD OSTATAKA 


Ostaci od pečenja se samelju. Na masti se isprži 1 
mala glavica sjeckanog crnog luka, 1 dobra žlica bra- 
šna, nalije "A4 litre mlijeka, posoli, papri, doda 
isjeckanog lišća od peršina, kore od limuna i tri žu- 
manjca, Sve se to dobro izmiješa, pa se pomiješa sa 
samlevenim mesom. Na kraju se ulupa snijeg od tri 
bjelanca, promiješa kroz masu i sipa u podmazani i 
poprašeni oblik, Peče se u pećnici. Uz ovo se servira 
umaka od limuna, 


PALAČINKE S PIREOM OD DIVLJAČI 


Ispeku se palačinke kao i obično. Samelju se pečeni 
ostaci od divljači, doda malo sjeckane slanine, ako ima 
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i šunke, sjeckanog _lišća od peršina, 1 jaje. Papri se 
ako o ki i posoli, sve  promiješa. i palačinke vune. 
Mašću se namaže staklena zdjela, koja može da ide na 
vatru, poredaju palačinke, zaliju umućenim jajima i 
vrhnjem i stave u pećnicu da se zapeku. ; 


KROKETI OD DIVLJAČI 


Preostalo pečenje od divljači se isjecka u sasvim 
sitne kockice, a može i satarom da se isjecka. Rastopi 
se kuhača masti, stavi pola glavice sitno kosanog crnog 
luka, dvije žlice brašna, pa kad sve porumeni, doda se 
1 žlica isjeckanog lišća od peršina i nalije sa #4 litre 
juhe, posoli, papri i pusti da provri. Kad je ova 
umaka već gusta, skine se s vatre, ulupa tri jajeta 
i dobro promiješa. Sad se u tu smesu usipa ono isjec- 
kano meso, dobro promiješa, sipa u zdjelu i lijepo 
poravna. Kad se masa ohladi, prave se kroketi od 
prilike dužine palca ili nešto deblji, umoče se u ulu- 
pano jaje i mrvice (ovo može da se ponovi tri puta) 
pa se prže na vrućoj masti. 


KROKETI S MAKARONIMA 


Makarone se izlome na male komađe i kuhaju u 
slanoj vođi. Pečeni ostaci od divljači se isjeckaju sa- 
svim sitno, isto tako i malo šunke i suhog goveđeg 
jezika, sve se to pomiješa sa kuhanim i ocjeđenim 
no još vrućim makaronima, doda isjeckanog lišća od 
peršina, vrhnja, 2—3 jaja, posoli, papri, dobro izmi- 
ješa i ostavi da se ohladi. Kad je hladno prave se 
kroketi kao i prije. Umoče se u ulupano jaje, pa u 
mrvice i peku na vrućoj masti, 
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NADJEV ZA UŠTIPKE (KRAFNE) ILI PAŠTETE 


Ostaci od pečene divljači se samelju, doda malo 
vrhnja, kapria, sjeckanog lišća od peršina, kore od 
limuna, 1 jaje, posoli. povapri, dobro promiješa, Time 
se pune paštete ili uštipci, ' : 


UŠTIPCI (KRAFNE) S MESOM 


Skuha se 4 litre mlijeka sa 60 dkg maslaca. U 
zdjelu se stavi 1 kg brašna, 3 žumanca, posoli i po- 
lako sipa mlijeko s maslacem neprestano miješajući 
kuhačom. Kad je tijesto zamiješano, izlupa se toliko, 
da odskaču mjehuri, a tijesto odvaja od kuhače i od 
zdjele. Izruči se na dasku i razvije kora tanka kt 
tupa strana noža. Preostalo pečenje od divljači se 
samelje, papri, doda malo kosanog lišća od peršina i 
po 1 žličica nadjeva se stavlja na polovinu razvijen3:; 
tijesta. Drugom praznom polovinom tiiesta pokrije S: 
punjena strana, pa se ili točkićem (radlom) sijeku 
uštipci ili se vade kalupom pogačice Prvo je brže, 
drugo je ljepše. Peku se na vrućoj masti. 


VARENAC (PUDING) U ZEMIČKAMA 


Ostaci (može od razne divljači) od pečenja se sa- 
melju. Pomiješa se s preostalim sokom, vrhnjem i 
jajima, posoli pspri i doda koji komad tanko sjec- 
kariog mesa, Oblik se namaže maslacem i obloži tanko 
sječenim u maslac umočenim kriškama žemičke ,ili 
bijelog kruha, unutra sipa kosano meso, a odozgo po- 
krije opet tanko sječenim, u maslac umočenim kri- 
škama žemičke. Peče se u pećnici, a služi s nekom 
pikaninom umakom. 
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HAŠE (HACHE, SJECKANO MESO) NA KRUHU 


Samelje se meso od ostataka pečene divljači, pro- 
pirja na malo masti, doda papra, kore i soka od limuna 
kao i nekoliko žlica vrhnja. Namaže se na kriške bije- 
log kruha prst debelo, pomaže ulupanim jajetom i peč» 
na vručoj masti. Može da se peče i u pećnici, no onda 
se kriške bijelog kruha prethodno umoče u rastopljeni 
mas!ac, poredaju u tepsiju i malo ir=prže u pećnici, na- 
maže se »haše«, pomaže jajetom i ponovo stavi u 
pećnicu, no samo koji minut da uhvati koru, 


OKRUGLJICE OD MESA 


4 kg pečenog mesa od divljači se samelje, pomi- 
ješa se 4 dkg masti, doda kg sredine od bijelog 
kruha, koji se namoči u mlijeko i dobro iscijedi, posoli, 
papri, doda isjeckanog lišća od peršina i 2 jaja, 
sve se dobro izmiješa, prave se okrugljice i kuhaju u 
slanoj vodi. Sad se spremi ova umaka: na jednoj 
kuhači masti se pirja malo prijesne šunke, 1 glavica 
isjeckanog crnog luka, mrkvice, peršina, celera, paška- 
nata, od svega po 1 isječen korijen, sjeckanog lišća 
peršina i mirodije, pola lista lovora, posoli i papri, 
pa kad je sve mekano, doda dve tri žlice brašna. Kad 
brašno porumeni, nalije se. pcla vode pola crnog vina L 
ostavi da se kuha pola sata, Onda se propasira, stavi 
ponovo u tepsiju i na vatru, u tu umaku spuste se 
kuhane okrugljice od mesa, jedan puta prokuha i nosi 
na stol, . 
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PAŠTETE 


Pašteta ima raznih, vrlo složenih i prostih, skupih 
i jeftinih, no za svaku treba malo više truda, pažnje i 
' volje. Vruće se paštete serviraju odmah, a hladno 
mogu da se drže i duže vremena. Za pečene paštete 
se uzima okrugli oblik sa okvirom, koji se skida prije 
iznošenja paštete na stol. Uz svaku se paštetu služi po 
“neka pikantna umaka, od koje se po malo sipa kroz 
otvor na tepsiju, pošto je pašteta već pečena, 
: Prvo ćemo govoriti o vrućim paštetama, pa 0 
hladnim. 


TOPLE PAŠTETE 
PAŠTETA U LISNATOM TIJESTU (BUTTERTEIG) 


Načini se lisnato tijesto sa 37,5 dkg maslaca i 0,50 kg 
brašna, razvije se na dasci tanka kora kao tupa strana 
noža, a u dužini tepsije u kojoj će se pašteta peći. Sad 
se vrhom šiljastog noža rasiječe tijesto po sredini uz- 
duž u »cik-cak«, tako da se dobiju dva dugačka dijela. 
U sredinu oba dijela uzduž se stavi čvrst »haše« od 
mesa dva prsta debljine i nožem malo razmaže, Onda 
se preko toga hašea prebaci ravna strana tijesta, po- 
maže jajetom i previje reckasta strana. Kad su tako 
oba dijela tijesta gotova, nožem se obilježe kriške, 
kako će se pašteta sjeći, (ovo se čini tupom stranom 
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noža), Bremaže se jajetom, stavi na poleđinu tepsije i 
brzo peče u vručoj pećnici. 
(Za haše vidi poglavlje »Hašei i pirei«). 


PAŠTETA S JAREBICAMA 


. Za ovo se uzima oblik kao za naduvak (Gugelhupf) 
»Kuglof«, ali ne smije biti u sredini šuplji, već mora 
imati na dnu oblika ravni komad kao petdinarka. 
Takvi oblik se dobro namaže maslacem, posipa pro- 
sijanim mrvicama i obloži prhkim tijestom za pašte- 
te (Mirber Teig). Preko tijesta premaže se prst debeli 
haše od divljači. Onda se dvije pečene jarebice isjeku 
na lijepe komađe i poredaju u oblik, na njih stavi 
sloj hašea, posipa mrvicama, odozgo stave komadi ma- 
slaca i peče u pećnici dok ne porumeni. Kad je go- 
tovo, izruče se na zdjelu, isječe onaj rani krug tijesta 
iz sredine i unutra se sipa ova umaka: na malo masti 
se isprži na kockice sječene slanine i sitno sjeckanog 
crnog luka, pa doda kuhača brašna. Kad brašno po- 
rumeni, posoli se, papri ,doda malo kapria i limunova 
soka i naliie jednom velikom žlicom juhe. 


PAŠTETA OD JAREBICA S MAKARONIMA 


Skuha se u slanoj vodi 0,5 kg dugačkih makarona, 
ocijede se i ostave da se osuše. Uzme se oblik kao i 
prije, namaže se maslacem, a u onu okruglinu 
se stavi na dno okrugli isječeni komad suhog gove- 
đeg jezika, Oblik se obloži tankim režnjevima slanine, 
pa se oko oblika redaju makarone sve u okrug u visini 
od dva prsta, pomaže se bjelancem, pa prst debelo 
hašeom od divljači. Opet se redaju u okrug makaroni 
dva prsta debljine, maže bjelancem i prst debelo haše- 
om. Makaroni se redaju uvijek samo po malo zato da 
se ne bi srušile, tek kad se povežu bjelancem i hašeom 
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može se zidati dalje. Kad je oblik tako sve do gore 
postavljen slojem makarona, u sredinu se stave dvije 
do tri jarebice (prema tome koliki je oblik), koje su 
dobro pirjane da se raspadaju. Meso se prethodno po- 
skida sa kostiju, isječe na tanke komade i poreda u 
sredinu oblika zajedno sa ostacima makarona. Sok, 
u kome se jarebica pekla pusti se da dobro provri, 
doda kuhača brašna, pa kad brašno porumeni, dobro 
se papri, usipa jedna žlica senfa, tri cijela jaja i jedna 
čaša vina, dobro izmuti i prelije preko jarebica. Odo- 
zgo se pomaže sloj hašea od divljači, posipa mrvicama, 
stavi koji komad maslaca i peče u pećnici, Pečena pa- 
šteta se vruća izruči na zdjelu i servira. 


PAŠTETA S RIŽOM 


Uzme se okrugli oblik koji je na dnu ravan, dobro 
se pomaže mašću ili maslacem i posipa mrvicama. 
Umute se 4 jaja, posole i pomiješaju sa otopljenim 
mlakim maslacem i struganim parmezanom. To se 
usipa u oblik, koji se okreće da bi se ta masa svuda 
uhvatila. Ostatak se ocjedi u zdjelu, a oblik ponovo 
posipa mrvicama. U tepsiji se otopi kuhača masti, 
isprži glavica isjeckanog crnog luka, usipa 4 kg riže, 
posoli i ostavi da se pirja. Kad se riža ispirjala, nasipa 
se toliko vode da se riža skuha, ali se ne smije rasva- 
dati.. Kad je riža gotova, usipa se puna žlica struganog 
parmezana, papra i sitno sjeckanog lišća od peršina. 
Sad se isječe papir okrugli kao poklopac za oblik, na- 
maže maslacem, pa preko maslaca prst debelo riže. 
Sa ostatkom riže se obloži oblik prst debelo. U šup- 
ljinu oblika sipa se haše od divljači, a odozgo poklopi 
papirom namazanim rižom, tako da papir dođe odo- 
zgo. Peče se u pećnici jedan sat, izruči na čistu zdielu 
i odmah nosi na stol. Uz ovo se servira španjolska 
umaka. : Sd. 
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NABUJAK OD DIVLJAČI 


Dobro se umuti */: kg maslaca sa 6 žumanaca, šest 
malih kuhača brašna, posoli, papri, doda 4 žlice 
vrhnja i na kockice sječeno pečeno meso od divljači. 
Sve se dobro promiješa, doda snijeg od šest bjelanaca, 
promiješa kuhačom, sipa u podmazani oblik .i peče u 
pećnici, Servira se vruće s nekcm pikantnom uma- 
kom. 


PAŠTETA OD POVRĆA 


Okrugli oblik se namaže maslacem. Na dno u krug 
poredaju se male ružice kuhanog karfiola, u sre- 
dinu se sipa pire od špinata u visini karfiola. U 
slanoj vodi se kuhaju špargle jednake debljine, pa se 
redaju“ uspravno, glavama na dolje, tako da se njima 
cblože bokovi oblika, Da bi špargle staiale moraju se 
podupreti prst debelo pireom od špinata, Kad je sve 
to gotovo u sredinu se sipa »haše« od fazana, pa opet 
prst debelo pire od špinata i na kraju tanki režnjevi 
suhe slanine. Kuha se u pari čitav sat, pa i sat i pol, 
izruči na zdjelu i vruče servira. 


PAŠTETA OD DIVLJIH GOLUBOVA 


Uzme se staklena ili  porcelanska vatrostalna 
zdjela. Na dno se poreda tanko sječena  sla- 
nina, pa na nju isto tanko sječena prijesna šunka. 
Šest divljih golubova se očiste i rasjeku na četvern, 


'povade kosti, posole, papre, pa se oni dijelovi sa 


batacima poredaju na šunku. Na njih se stavi 4 ku- 
hana jaja isječena na četvrtine, posole, papre i 
posipaju sitnim sjeckanim lišćem od peršina. Sad se 
poredaju grudi od golubova, prelije se s 8 žlica jače, 
juhe i malo vina, pokrije poklopcem od tijesta, dobro 
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okolo utapka palcem, da para ne izlazi, pomaže jajem. 
Od istog tijesta se načini rešetka preko paštete i ta 
pomaže jajem u sredini nožem načini. mala rupa 
u tijestu i peče u pećnici 1 sat. Da tijesto ne bi pre- 
gorjelo, pokrije se papirom, namazanim maslacem. 


ISTA PAŠTETA NA DRUGI NAČIN 


Četiri divlja goluba rasjeku se svaki na četiri dijela, 
posole se, papre i pirjaju jedno četvrt sata. Onda se 
poredaju u podmazani i mrvicama potprašeni oblik i 
preliju ovom umakom: 6 jaja se umute sa 12 dkg ma- 
slaca, doda jedna dobra žlica brašna, soli, papra, sitno 
sjeckanog lišća od peršina i tri čaše mlijeka. Tako pre- 
liveno treba da postoji čitav sat, Oblik se poklopi tan- 
kim kriškama bijelog kruha. Na svaku krišku kruha 
stavi se komad maslaca te se peće u pećnici sat i 
četvrt. Uz ovu paštetu.se servira zelena salata. 


PAŠTETA OD ZECA 


Od mladog zeca, pošto se poskidaju sve kožice, 
isjeku se leđa na pet djelova, plećke na po dva djela, 
a butke na po četiri djela; to se kuha sa jednom gla- 
vicom isjeskanog crnog luka, od svake zeleni po jedan 
isjeckan korijen, jedan list lovora, soli, papra i vođe, 
toliko da sve ogrezne. Kad je napola kuhano, meso se 
izvadi i ostavi da se ocjedi. Zdjela u kojoj će se pa- 
šteta peći obloži se prhkim tijestom, poreda zečje 
meso, dobro papri, posipa na kockice sječena suha 
slanina i sitno sjeckano lišće od peršina. Sok, u kome 
se meso kuhalo, propasira se i prelije preko mesa, Sad 
se sve pokrije prhkim tijestom da bude hermetički za- 
tvoreno. U sredini poklopca se načini mali otvor, tijesto 
namaže jajetom, ukrasi ostacima tijesta i peče dobar 
sat u pećnici, 
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PAŠTETA OD ZECA NA DRUGI NAČIN 


Meso se spremi isto kao i gore. U zdjelu obloženu 
tijestom poreda se red tanko sječene slanine, na fo 
red mesa, ucijedi sok od jednog limuna, poredaju tvrdo 
kuhana, na kolute sječena jaja. Jaja se posole, papre, 
posipaju sjeckanim lišćem od peršina i stavi po koji 
komad maslaca. Opet se reda sloj mesa i jaja i sve 
tako dok se zdjela ne napuni. Odozgo se nalije pro- 
cijeđen sok u kome se meso kuhalo, stavi sloj tanko 
sječene slanine i prekrije poklopcem od tijesta, načini 
se u sredini tijesta rupa, pomaže jajetom i peče u peć- 
nici čitav sat. 


PAŠTETA OD ZECA 


Očišćeni zec se pirja kao obično sa svom zeleni, 
lovorom, paprom, slaninom, pa se meso poskida sa 
kostiju. Isjeku lijepi jednaki komadi od leđa i buiki, 
a ostalo se samelje zajedno sa slaninom, doda senfa, 
koja gljiva, propasirani sok u kome se zec pekao, 
papri i sve dobro izmiješa. Oblik se izmaže maslacem, 
cbloži tijestom za paštete i namaže prst debelo gornjim 
hašeom. Onda se poredaju komadi mesa, zatim dosta 
isjeckanog lišća od peršina i vrhnja, pa se na to sipa 
ostatak hašea. Odozgo se stavi sloj tanko sječene sla- 
nine, pa na to poklopac od tijesta u kome se načini 
mala rupa, namaže se jajetom i peče u pećnici dobar 
sat. 


PAŠTETA OD PREPELICA 


Prepelice se očiste, isjeckaju se jetra, srca, želuci 
i isprže sa malo slanine i isjeckanog crnog luka, doda 
dosta lišća od peršina, kosanog bijelog luka, papra, 
soli i time pune prepelice. Punjene prepelice se stave 
u tepšiju koja je obložena slaninom, posole, papre, pre- 
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iiju vinom i pirjaju do polovine, pa se izvađe i ohlade. 
Dotle se samelje malo slanine i komad telećeg ili nekog 
mesa od divljači, doda mrvice, sjeckanih gljiva, 
senfa, kosanog lišća od peršina, posoli, papri i pomi- 
ješa sa nekoliko žlica kipućeg soka, u kome se prepe- 
lice pekle. Načini se od maslaca fino tijesto za pa- 
štete i razviju dvije kore u veličini posuđe u kojoj će 
se pašteta peći. Na dno posude stavi se jedan list pa- 
pira, namaže maslacem i posipa mrvicama, pa se na 
njega stavi jedna razvijena kora tijesta. Sredina te 
kore namaže se onim hašeom od telećeg mesa, na t0 
se stave punjene prepelice, pa preko njih ostatak hašea, 
"Tijesto se okolo .hašea namaže jajetom, preko pre- 
pelica se poklopi druga kora tijesta, prstima utapka 
svuda okolo gdje je namazana jajem, da se jedna 
kora zalijepi za drugu, zagrijanim nožem se isjeku 
ivice, cijelo tijesto pomeže jajetom, u sredini poklopca 
načini se okrugla rupa, tako da se, pošto je pašteta 
pečena, kroz nju može lijevkom sipati preostao sok, u 
kome su se prepelice pekle. Peče se u pećnici. Pošto je 
pašteta pečena, ulije se sok od prepelica i vruće nosi 
na stol, “ 


PAŠTETA OD PREPELICA 


Očiste se 10—12 prepelica, posole i papre i na 
masti s malo vina pirjaju. Onda se samelje 0,50 kg 
srneće krtine, 1/a kg slanine. Isprži na kuhači masti, 


isjeckana glavica crnog luka, doda samljeveno meso _ 


i slanina kao i jetra, srce i želuci od prepelica, jedna 
žlica isjeckanih gljiva, jedna žlica sitno kosanog 
lišća od peršina, komad sredine bijelog kruha pokva- 
šeno i isječeno, dva cijela jaja, posoli se, papri i 
nalije sokom, u kome su se prepelice pirjale. Kad se 
sve to malo propržilo, jednom trećinom toga hašea 

.pune se prepelice. Onda se oblik, u kojem će se pa- 
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šteta peći, podmaže maslacem, obloži tijestom za 
paštete i namaže prst debelo hašeom. Sad se poreda 
jedna polovina punjenih prepelica, posipa isjeckanim 
gljivama, pomaže hašecm, pa se poreda druga 
polovina prepelica. Odozgo opet dođe red hašea, red 
tanko sječene slanine, pa poklopac od tijesta, koji se 
namaže s jajem i u sredini probuši rupa. Peče se u 
pećnici. 


PAŠTETA OD ŠLJUKA 


Očiste se 4 šljuke. Crijeva, jetra i srca isjeckaju se 
i ostave .na stranu. Šljuke se posole, papre, stave u 
jednu posudu, na njih nacijedi sck od jednog limuna, 
posipaju sitno sjeckanim bijelim lukom i lišćem od 
peršina, poklope i ostave čitav sat da postoje. Dotle 
se za haše samelje 0,50 kg srnećeg ili zečjeg mesa, 
4 kg slanine, malo sredine od bijelog kruha pokva- 
šene i isječene, koia isjeckana gljiva, sitno isjecka- 
nog lišća od peršina, dva tri jaja, posoli, papri, 
sve dobro izmiješa i ostavi dok se ne spreme criieva. 
U maloj tepsiji se s kuhačom masti isprži na koc- 


kiće isjeckana slanina, jedna glavica sitno sjeckanog . 


crnog luka, doda ranije isjeckan drob, jedna žlica 
isjeckanih gljiva i isto toliko sjeckanog lišća od 
peršina, papri se, posoli isprži na vatri, ulupaju se 
četiri jaja i miješa sve dok se ne zgusne kao me- 
kana kajgana i nalije sa malo vina, Ovim se pune 
šljuke. Kad je sve to tako spremljeno, uzme se oblik 
podmazan maslacem, obloži tijestom za paštete i na- 
maže prst debelo hašeom. Sad se stave dvije punjene 
šljuke, na to red ,hašea, pa opet dvije šljuke, odozgo 
opet haše,.pa še na to stavi red tanko sječene slanine 
i poklopi poklopcem od tijesta, koji se namaže ja- 
jetom i u sredini načini rupa. Peče se u pećnici. 
Isto tako se pravi i pašteta od bekasina. 
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PAŠTETA OD JAREBICA 


Očisti se 4—5 jarebica, isjeku na polovine, posole, 


papre i pirjaju na masti sa malo vina, Onda se spremi - 


haše kao i za prepelice, a sve dalje postupa se kao 
i za paštetu od prepelica. 


PAŠTETA OD DIVLJE PATKE 


Jedan dan ranije očiste se dvije patke, isjeku na 
šet komada, posole, papre, stave u jednu zdjelu, 
posipaju sitno sjeckanim lišćem od peršina i celera 
i preliju sokom od jednog limuna i čašom vina. Idućeg 
dana se komadi patke nabadaju slaninom i peku na 
masti zajedno sa marinadom i preliju vinom. Kad su 
patke već mekane, pažljivo se izvuku kosti, sok s=2 
procijedi, doda pola litre vrhnja i još malo prokuha. 
Sad se načini haše od 4% kg telećeg i “4 kg svinjskog 
mesa, doda komad kruha pokvašenog i isjećenog, pet 
cijelih jaja, tri žlice vrhnja, soli, papra, malo kore 
od limuna; malo sjeckanih gljiva kao i lišća od 
peršina, pa se sve dobro izmiješa. Oblik se podmaže 
maslacem, obloži tijestom za paštete, namaže hašeom, 
poredaju se komadi pečene patke, pa opet red hašea. 
zaklopi se poklopcem od tijesta, izbode vilicom, na- 
maže jajetom i peče u pećnici. ' 


SRNEĆA PAŠTETA 


.Poskidaju se fileji sa srnećih leđa i popreko isjeku 
na jednake komade, posole, papre i preliju otoplje- 
nim maslacem. Ostaci od srnećeg mesa i isto tolika 
količina slanine samelju se i načini haše sa gljivama 
i svim ostalim dodacima. Isječe se na kolute #4 kg 
gljiva i malo prokuha u vinu. Onda se oblik pod- 
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imaže maslacem, obloži tijestom za paštete, namaže 
hašeom, meso poreda na haše u krug, u sredinu se 
sipaju gljive, cpet sloj hašea i odozgo poklopac od 
tijesta, koji se pomaže jajetom, probuši u sredini di 
stavi u pećnicu da se peče. Ta 


PAŠTETA OD DIVLJEG PRASETA 


Isjeku se od praseće krtine lijepi jednaki komadi 
i malo proprže na masti. Onda se srce i jetra (ako se 
ima od praseta, a ako ne, uzmu se teleća jetra), isjec- 
kaju sitno. kao i komad slanine, posoli, papri, doda 
kapria i limunova soka. Oblik se podmaže maslacem, 
obloži tijestom, na dno se stave tanki režnjevi slanine, 
pa sjeckana jetra, komadi mesa, red na kolute sje- 


čenog limuna, opet red slanine, prekrije poklopcem 


od tijesta, pomaže jajetom, probuši u sredini, peče u 
pećnici. 


PAŠTETA OD DIVLJIH GOLUBOVA 


Mladi i debeli golubići 3—4 komada, očiste se, 
posole, papre, preliju limunovim sokom, omotaju 
slaninom i stave u tepsiju. Isjecka se !/s kg slanine, 
isprži sa dvije glavice sitno kosanog crnog luka, dva 
korijena mrkve, jedan korijen poriluka, sve sitno sjec- 
kano. Kad je sve isprženo, nalije se juhom i kuha 
pola sata, Onda se to propasira, usipa na golubiće da 
se u tom soku pirjaju, dok ne omekšaju. Kad su go- 
tovi, izvade se i ocijede od soka, Oblik se namaže 
maslacem, obloži tijestom, pa se na tijesto poredaju 
golubići. Načini se paprikaš od gljiva, pomiješa 
s bešamel umakom, prelije preko golubića, pa sve 
pokrije tijestom. Peče se u pećnici. 
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RUSKI PIROG 


2 kg kvasca miješa se na suho (bez vode) sa malo 
šećera dok ne postane tečno, doda šalica mlijeka, 
jedna žličica šećera, jedno jaje i žličica soli. Sve se 
izmješa i doda brašna toliko da se može umijesiti ki- 
selo tijesto. Kuhačom se lupa dok se ne odvaja od 
zdjele i kuhače, pa se ostavi da kisne. 

. U maloj zdjeli dobro izmutiti jednu šalicu masii 
sa % šalice brašna. Ovu masu podijeliti na tri dijela. 
— Kiselo tijesto se razvije, namaže jednim dijelom 


gornje mase i previje kao lisnato tijesto. Ponovo se. 


razvije, namaže drugim dijelom mase i previje, pa 
treći put razvije i namaže trećim dijelom masne mase 
i opet previje. Tako treći put previjeno tijesto podi- 
jeli se na dva jednaka dijela i razviju dvije jednake 
kore. Jedna se stavi na dno tepsije, usipa haše od 
divljači, druga kora se stavi odozgo, namaže ulupa- 
nim jajetom, izbode vilicom i peče u pećnici. 


HLADNE PAŠTETE 


LOVAČKA PAŠTETA 


Jedan kg srnećeg mesa od buta očisti se od kožica, 
poskida mast sa njega, isječe na komadiće, prst du- 
gačke i široke, koji se stave u jednu posudu i preliju 
sa “4 litre prokuhanog octa s 2—3 lista peršina, 
celera, lovora, doda soli i pola limuna, isječenog na 
kriške. Tako stoji preko noći. Sutradan se napravi 


haše: 1 kg teleće krtine samelje se sa 6 dkg kapria, | 


6 dkg sardela, jedna glavica crnog luka, doda kora i 
sok od jednog limuna, posoli pepri i nalije malo 
soka od marinada, pa se sve dobro izmiješa. Sad se 
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timijesi tijesto cd 0,50 kg brašna, #4 maslaca, jednog 
jajeta i malo vode, To se tijesto razvije uzduž t.j. na 
dugačko. U sredinu se stave tanke kriške slanine duž 
tijesta, pa polovinu srnećeg mesa iz marinade, na ovo 
pomaže haše, pa druga polovina mesa, na koje se 
poredaju opet tanke kriške slanine. Okolo mesa se 
tijesto namaže jajetom, pa se obje strane tijesta pre- 
viju čvrsto preko mesa, tako da ima oblik dugačkog 
hljepčića, što se još rukama malo dotjera. Onda se 
maslacem namažu 4 lista papira i jedan po jedan 
uviju čvrsto oko hljepčića. Nožem se kroz papir pro- 
buši hljepčić na dva mjesta, da može para da izlazi, 
stavi se u tepsiju, koja je brašnom poprašena i peče u 
pećnici dva sata. Kad je pašteta pečena, izvadi se iz peć- 
nice i ostavi zajedno s papirom da se ohladi. Sa sa- 
svim hladnog hljepčića skine se papir, a kroz ona dva 
otvora se sipa slijedeći sok: isjeku se 4 teleće nožice 
pa se sa #4 kg »Hirschhornsalz« (dobije se u apoteci) 
uvežu u čistu krpu i stave u lonac od 3 litre, nalije sa 
pola litre vina, pola litre octa i jedne litre vode, doda 
šaka soli, jedan rasječen limun, jedna glavica crnog 
luka, dva lista lovora, papra u zrnu, lišća od peršina 
i celera, pa se sve zajedno kuha dok ne ostane svega 
jedna litra tekućine. Ta se tekućina procijedi, poskida 
sva masnoća s nje, ulupa snijeg od 4 bjelanca, pomije- 
ša s procjeđenim sokom i ponovo stavi na vatru da se 
zagrije, pa se onda procijedi kroz krpu, a kad se 
ohladi, sipa se ljevkom kroz one dvije rupe u pa- 
štetu. Hljepčići moraju ostati na mjestu nepomično 


“dok se hladetina ne ohladi i ne stegne. Kad zatreba, 


sječe se kao kruh, Vrlo je zgodno za velike lovove, 
jer je hranljivo a lako se zamata i nosi baš kao običan 
kruh, a može da se servira i kao predjelo ili uz čaj. 
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PAŠTETA OD JAREBICA 


Jarebice se očiste, posole, papre, uviju u slaninu 
i vinovo lišće, pa se pirjaju no samo do pola, pri čemu 
se mora paziti da ne porumene već da ostanu bijele. 
Sa ohlađenih jarebica se poskida kožica, izvadi meso 
sa grudi i ostavi na stranu, Ostalo meso se 'poskida 
sa kostiju, samelje sa “& kg slanine, 6 dkg kapria, 12 
dkg sardela i malo pirjanih gljiva. Tome se doda 
jedna žemička pokvašena i isječena, posoli, papri, 
nalije sokom u kome su se jarebice pekle i sve dobro 
izmiješa. Oblik se podmaže maslacem, obloži tijestom 
za paštete, sipa naizmjenično meso i haše od grudi, no 
odozdo i odozgo mora doći sloj hašea. Na kraju se 
stavi red tanko sječene slanine i zaklopi poklopcem 
od tijesta koji se namaže jajima i probuši u sredini. 
Peče se u pećnici 2 sata. Obično se uzme dugački 
oblik, jer se hladno tako bolje sječe. Kad je pašteta 
gotova, ostavimo je da se potpuno ohladi, pa se tek 
/onda servira. ' 


PAŠTETA OD JAREBICA S GLJIVAMA 


6 mladih jarebica se očiste i povade im se sve kosti 
(no kožica mora ostati čitava), nabodu slaninom, po- 
sole, papre i stave u jednu posudu, dok se ne načini 
haše. Uzmu se dvije tri stare jarebice (ako ovih nema, 
može i zečje meso) poskida se kožica, skine se meso 
sa kostiju i samelje zajedno sa nešto više slanine nego 
mesa, doda sjeckanog crnog luka, lišća od peršina, 
isjeckanih i pirjanih gljiva, neko jaje, posoli po- 
papri i sve dobro izmiješa; tome se doda na kocke 
sječenih gljiva i isto tako na kocke sječenog suhog 
goveđeg jezika. Sad se jarebice rašire, pune jednom 
trećinom hašea, kožica se povuče da jarebice izgledaju 
čitave. Oblik se namaže maslacem, obloži tijestom za 
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paštete, stavi sloj tanko sječene slanine i premaže 
hašeom. Na to se stave tri punjene jarebice, posipaju 
isječenim gljivama, pa opet tri jarebice. I one se 
posipaju gljivama, pa preko njih premaže ostatak 
hašea, stavi red -tanko sječene slanine i poklopi 
poklopcem od tijesta, koji se pomaže jajetom i u 
sredini načini rupa. Peče se u pećnici 2 sata. Kad je 
gotova, mora da postoji nekoliko dana da se ukrti. 
Onda se poklopać od tijesta skine, izvadi slanina i 
žlicom vadi hladna pašteta. 


PAŠTETA OD ŠLJUKA 


Pašteta od šljuka sprema se kao i od jarebica, 
s tom razlikom, što se kod šljuka za punjenje upo- 
trebe i crijeva, jetra i srce. 


PAŠTETA OD JAREBICA U ZEMLJANOJ 
ZDJELI 


Uzmu se 4 lijepe mlađe jarebice, pa pošto se očiste, 
izvade se sve kosti iz njih, posole se i papre. Očisti 
se 0,50 kg gljiva i isjeku na jednake kolute. Otpaci 
od gljiva se isjeckaju i proprže sa malo luka i 
lišća od peršina na masti. Pečena guščja jetra se 
isjeku na poveće jednake komade; ostaci od jetra se 
pomiješaju sa 0,5 kg svinjskog mesa, 14. kg suhe sla- 
nine (kao i sa pirjanim gljivama, sve se samelje 
kroz mašinu, posoli, papri, doda 4 cijela jaja i dobro 
promiješa. Sa ovim hašeom se pomažu jarebice iz- 
nutra prst debelo, na to se poredaju komadi isječenih 
guščih jetara, kožica se povuče i rukama načini okru- 
gao oblik jarebice, a vrhom oštrog noža se probodu 
grudi, Onda se uzme jedna zemljana zdjela, koja ima 
svoj poklopac, obloži se tankim režnjevima slanine, 
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dno se pomaže hašeom prst debelo, na to se stave 
dvije punjene jarebice, posipa polovinom okruglih 
gljiva, preko toga se pomaže sloj hašea, pa se stave 
druge dvije punjene jarebice, koje se posipaju drugom 
polovinom okruglih gljiva. Naposljetku opet dođe 
sloj hašea, Povrh svega se poredaju tanki režnjevi 
suhe slanine, poklopi se zdjela i stavi u jednu dublju 
posudu pa u pećnicu, da se polako peče dva i pol 
sata. Poslije jednog sata pečenja,.ako je mast iscurila 
'u onu dublju tepsiju, usipa se natrag u zemljanu 
posudu i opet poklopi i vrati natrag u pećnicu. Kad 
je pašteta gotova, izvadi se iz pećnice, skine malo 
slanine, nalije sa malo vina; ako je opet mast iscurila, 
poncvo se vrati u zdjelu, slanina se stavi natrag na 
mjesto i ostavi da se pašteta ohladi. Idućeg dana se 
pašteta nalije otopljenom ali ohlađenom mašću, pa 
kad se mast stegne, odozgo se stavi papir i poklopi. 
Zdjela se dobro izbriše od masti, a poklopac zalijepi 
hermetički tijestom, papirom, staniolom, prema tome 
šta se ima. Tako spremljena pašteta može mjesecima 
da se drži. Kad zatreba, žlicom se mast poskida, a 
drugom žlicom sipa pašteta u zdjelu. 


PAŠTETA OD FAZANA 


Dva fazana se očiste, odstrane bataci, izvade 
sve kosti, iznutra meso nabode slaninom, posoli i 
opapri. Samelje se 0,5 kg svinjskog mesa, 3/4 kg suhe 
slanine kao i bataci od fazana, posoli, papri,. doda 
sitno sjeckanog lišća od peršina, dva češnja bijelog 
luka, malo gljiva, tri cijela jaja i dvije žlice senfa. 
Sve se dobro promiješa i malo na masti proprži. Kad 
je to sve gotovo, namaže se oblik maslacem, obloži 
tijestom za paštete, poreda tanko sječene slanine, red 
hašea, kojim su se prethodno punila ona dva fazana, 
stavi usred hašea jedan fazan, pa opet red hašea, 
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posipa gljivama i sjeckanim lišćem od peršina, pa 
drugi fazan, odozgo red hašea, red tanko sječene sla- 
nine, pa poklopac od tijesta, koji se namaže jajetom 
i u sredini probuši. Peče se u pećnici dva i pol sata. 
Ova se pašteta servira hladna poslije dva dana, 


DRUGA PAŠTETA OD FAZANA 


Očiste se dva tri fazana, nabode dobro slaninom, 
posole, papre i peku na masti, neprestano polijeva- 
jući ih vrhnjem. Kad je meso skoro već mekano, iz- 
vade se fazani iz soka i isjeku na lijepe komade. 
Oblik se obloži tijestom za paštete, poreda meso je- 
dnog fazana, posipa sitno sjeckanom prijesnom šun- 
kom, u kolute sječenom suhom kobasicom i na kocke 
sječenim kiselim krastavcima, onda opet red fazan- 
skog mesa, red šunke, kobasice i krastavaca, Gornji | 
sloj mora biti meso od fazana. Odozgo se stavi po- 
klopac od tijesta, koji se pomaže jajem, načini rupa 
u sredini, koja se u početku zatvori, pa kad se pa- 
šteta već ugrijala i meso počelo da pušta sok, kroz 
otvor se sipa ukuhani sok, u kome su se fazani pekli. 
Peče se dva sata u pećnici, Servira se sutradan. 


PAŠTETA OD TETRIJEBA 


Pošto se tetrijeb očisti, dobro se izlupa i ako je 
star ostavi se koji dan da postoji u marinađu. Kad 
ge izvadi iz marinada, posoli se, papri i pirja sa dosta 
masti, vode i vina. Dotle se za haše samelje 0,50 kg 
suhe slanine, jedna teleća jetra, 0,50 kg sredine od 
bijelog kruha, pokvašeno i isejeđeno, 6 dkg kapriad, 
6 dkg sardela, jedna glavica isjeckanog crnog luka, 
4—5 kosanog bijelog češnja, 2 limuna zajedno sa korom, 
sve se posoli, papri, doda koja mrvica cimeta i klinčića, 
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jedna žlica sjeckanog lišća od peršina, jedna žlica mr- 
vica, tri žlice octa i sve dobro izmiješa. 

Na dasci se zamijesi 2 kg brašna, 1 kg maslaca, 2 
cijela jaja, 4 žlice vrhnja, soli i vode koliko je po- 
trebno, razvije se kora i 3 puta previje. Onda se ti- 
jesto razvije prst debelo i njime obloži oblik podma- 
zan maslacem. Na tijesto se sipa pola hašea, stavi 
tetrijeb, pa druga polovina hašea. Odozgo poklopac 
od tijesta, koji se pomaže jajem, načini rupa u sredini 
i peče tri sata u pećnici. 


ZEČJA PAŠTETA 


U tepsiju se stavi jedna kuhača masti i % kg na 
kockice isječene suhe slanine. Kad ova porumeni, 
doda se od svake zeleni po jedan korijen isječen nn 
kolute, dva lista lovora, desetak zrna papra, koje 
zrno venja i malo majorana. Na to se stavi meso od 
jednog zeca kao i 1 kg svinjskog mesa bez kostiju, 
nalije se 1/s vođe, '/s_ vina i !/s mlijeka, da skoro 
ogrezne, poklopi se i pirja dok se sav sok ne ukuha, 
a meso mora da je tako meko da se raspada. Onda se 
sve kosti izvade, a meso, zelen, slanina i 10 dkg kapria 
sve se to zajedno samelje tri puta kroz mašinu. 
Doda jcš jedna žlica prosijanog bijelog papra, 10 dkg 
senfa, istuca se zrno klinčića i jedan mali komad 
cimeta, pa se i to stavi u paštetu, vrlo malo morskog 
oraha, kore od limuna, glavičice, od svega vrlo 
malo, tako da se ne ističe ni jedan miris, a u cjelini 
čini vrlo mnogo. Ako treba dosoli se, jer pašteta treba 
da je dosta slana. Onda se cijela masa rukama izmjesi, 
doda salicila i opet izmješa žlicom. Polagano sipa u 
kalupe i nabija da nigdje ne ostane šupljina, ali se 
sipa samo do % kalupa, jer inače masa iskipi. Her- 
metički se zatvori i kuha u pari pola sata, dobro 
zavijeno krpama. Ostavi se da se tako u vodi ohladi, 
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pa se tek sutradan kalupi vade iz vode, obrišu i 
ostave na hladno mjesto gdje mogu da se održe po 
dva tri mjeseca. 


PAŠTETA OD ZECA 


Očišćeni zec se nabođe posoli, papri i ispeče. Kad 
se ohladi skine se meso sa leđa i isječe popreko na 
prst debele komade. Od buta se meso poskida sa ko+ 
stiju i samelje zajedno sa 0,50 kg pečene teletine, dobro 
posoli i papri. Na maslacu se pirja mala glavica crnog 
luka sa nešto gljiva, sve sitno sječeno. Umuti se 
1/s kg maslaca, pomiješa sa mlevenim mesom, polovina 
od toga nabije se u Zemljanu zdjelu na to se poredaju 
svi komadi od leđa, posipa pirjanim gljivama, pa 
druga polovina mlevenog mesa i dobro nabije. Ne 
peče se već se tako hladno služi. 


HLADNA ZEČJA PAŠTETA 


Dva mlada zeca očiste se od kožice. Pažljivo 
poskida meso s leđa, nabode slaninom, posoli, papri 
i isjeku popreko prst debeli komadi, Samelje se meso 
sa butki, plečki, zajedno sa jetrima %/4 kg suhe sla- 
nine, i 4 kg prijesne šunke, doda tri žumanca, malo 
vina i ulja, posoli, papri i sve dobro izmješa. Oblik 
se namaže maslacem, obloži tijestom za paštete, stavi 
sloj hašea, red mesa od leđa, posipa sitno sjeckanom 
šunkom, lišćem cd peršina i bijelim lukom, pa opet 
sloj hašea, sve tako, dok se oblik ne napuni. Odozgo 
mora biti haše, Na to se stavi red tanko sječene sla- 
nine, poklopac od tijesta, pomaže jajem, načini u 
sredini rupa i peče u pećnici dva i po sata. Kad je 
pašteta pečena, kroz otvor se sipa malo vina i ostavi 
da se ohladi. Mora da stoji bar 12 sati, 
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HLADNA ZEČJA PAŠTETA, KOJA SE SJEČE 


Očišćeni zec se opere, skinu se cijela leđa da ostanu 
čitava, pažljivo povade kosti, nabada se slaninom, po- 
soli i papri. Samelje se meso s butki, plećki kao i 
jetra i u istoj količini suha slanina, sve se proprži sa 
lukom na masti, posoli, papri, doda sjeckanog lišća 
od «peršina, gljiva, i ostalog začina. Jednim dijelom 
ovog hašea se pune leđa, pa se meso uvije. 

Načini se tijesto za paštete od 0,50 kg brašna, 2 
žumanca, jedan komad maslaca u veličini pola jaja, 
pola žlice soli, !/a litre vode, dobro se tijesto izradi 
i ostavi 2 minute da se odmori. Onda se razvije u 
kvadrat stavi na to 35 dkg maslaca, previje se sa sve 
četiri strane i opet razvije. Tako tri puta, a između 
svakog previjanja ostavi se tijesto na hladno mjesto da 
postoji 10 minuta. Od ovog tijesta se razviju dvije 
jednake kore u dužini tepsije, a debljine 1 em. Jedna 
kora se stavi na dva maslacem premazana lista papira, 
pa se sa papirom zajedno stavi na tepsiju, U sredinu 
"se poredaju uzduž tanki režnjevi slanine široko kao 
šaka, pomaže se po slanini pola količine hašea, stave 
zečja leđa, pa druga polovina hašea, sve se lijepo 
izravna a odozgo opet stavi slanina. Tijesto se svuda 
okolo. hašea pomaže jajem. Druga kora se pažljivo 
navija na valjak, pomoću kojega se prebaci preko pa- 
štete, pritisnu dobro ivice gdje je namazano jajem a 
i gore po mesu. Načine se dvije rupe na pašteti, pomaže 
jajem, površina ukrasi šarama ili preostalim tije- 
stom koje se opet namaže jajem i peče u pećnici 
sat i po. Kad je pašteta pečena, izvadi se iz pećnice, 
ostavi na hladno mjesto. Idućeg dana se kroz ona dva 
otvora sipa u paštetu jedva otopljenog aspika toliko, 
da ispuni svaku rupu pa se stavi na hladno mjesto do 
sutradan. Kad zatreba sijeku se tanki komađi po- 
prek, kao hljepčići. 
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ISTA PAŠTETA OD JAREBICA 


Četiri mlade jarebice se očiste, pažljivo. oslobode 
svih kostiju, nabodu slaninom, poslije papre i pune 
slijedećim nadjevom: sa kuhačom masti isprži se 
jedna glavica isjeckanog crnog luka, doda sitno sjec- 
kane prijesne šunke, jetra i srca od svih jarebica, 
dosta sjeckanog lišća od peršina, soli, papra i tri 
jaja. Time se pune jarebice, pa se koža prevuče da 
izgledaju kao cijele. Haše se načini od dvije stare 
jarebice, pa se tijesto umijesi i složi sve kao što je 
rečeno kod »Hladne zečje paštete«, samo se jarebice 
redaju uzduž čvrsto jedna uz drugu i prekriju se ko- 
samim mesom. Inače se ostalo kao i prije.. 


ENGLESKA PAŠTETA OD FAZANA 


Dva očišćena fazana se dobro nabodu slaninom, 
posole, papre i peku prelijevajući ih vinom i vrhnjem. 
Kad su već mekani fazani, izvade se iz soka, poskida 
se meso sa kostiju, načine lijepi jednaki komadi i 
ostave. Otpaci od pečenja, kao i jetra i srce samelju 
se za .haše, koji se načini ili od starih fazana ili ako 
ih nemamo od telećeg mesa, Onda se razvija kora od 
tijesta za paštetu prst debljine i stavi na dva masla- 
cem podmazana arka papira u tepsiju. Jedna po- 
lovina tijesta se namaže hašeom, ali se okolo mora 
ostaviti dva prsta širine ne namazanog tijesta. Onda 


se na haše poreda red kuhane tanko sječene šunke, - 


red fazanskog mesa, odozgo opet haše, sve lijepo po- 
ravna da bude oblik polukruga, okolo pomaže jajem, 
prebaci druga polovina tijesta, pritisne po mesu i po 
namazanim ivicama, koje se podvrnu, načini gore 
otvor, premaže jajem, i peče u pećnici dva sata. Kad 
je pašteta pečena, ostavi se da se ohladi, kroz otvor 
se sipa aspik i ostavi do sutradan, 
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PAŠTETA OD DIVLJAČI U LONCU 


Za ovu se paštetu uzmu 5 jarebica i jedan zec. 
Sve se lijepo očisti isječe na podjednake komade i 
neposredno pred upotrebu opere u vinskom octu. 
Uzme se novi neupotrebljeni zemljani lonac. Na dno 
se poreda tanko sječena suha slanina, pa onda red 
zečjeg mesa, red jarebica, svaki red se posoli i papri, 
a između svakog reda mesa stavi se malo tanko sje- 
čene slanine. Kad je lonac pun, odozgo dođe opet red 
slanine, načini se tijesto kao za crni kruh, tim svježim 
tijestom oblijepi lonac i tako peče u pečnici dva do 
tri sata. Zajedno sa tijestom se ostavi da stoji na 
hladnom mjestu. 


PAŠTETICE I KROKETI 


Paštetice i kroketi se upotrebljavaju kao predjela, 
kao dodaci uz meso ili uz čaj ili uz pivo. Prave se 
cbično od ostataka pečenja. Haše za nadjev mora biti 
uvijek ohlađen i čvrst. 


PAŠTETICE OD LISNATOG TIJESTA 


Načini se lisnato tijesto od maslaca, koje je tri puta 
previjeno. Valjkom se razvije kora debela pola malog 
prsta pa se kalupom za pogačice (od prilike 5 cm u 
promjeru) vade okrugli komadi i redaju nadaleko 
jedno od drugoga na poleđini tepsije koja se prethodno 
pokvasi hladnom vodom. Paštetice se pažljivo pomažu 
jajem da se ivice dodirnu, jer se inače ne će tijesto 
dignuti. Onda se drugim manjim okruglim oblikom 
pritisnu u sredinu paštetice ali ne do dna već samo 
dve trećine u dubinu, pa se peku u vreloj pečnici, 
7—10 minuta, Izvade se iz pečnice, malim šiljatim, 
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vu 


fiožem se skine poklopač, pažljivo izvadi sredina, ria 
njeno mjesto stavi haše od divljači, poklopac stavi na 
svoje mjesto, vruće servira. Sve se mora raditi vrlo 
brzo i vrlo pažljivo. 


PUNJENJE PAŠTETICE OD LISNATOG TIJESTA - 


Razvije se kora od lisnatog tijesta kao i prije. Po- 
gačice se vade okruglim oblikom od 5 cm u promjeru 
(od prilike izađe 18 komada). Onda drugim manjim 
oblikom (3 cm u promjeru) pritisnuti tako, da se od 
pogačica dobiju uzani krugovi — prsteni. Pokupi se 
svo tijesto, ponovo premijesi i razvije kora, iz koje 
se oblikom opet izvadi 18 pogačica, Ovih zadnjih 18 
komada poredati na vodom pokvašenu poleđinu tep- 
sije, premazati jajem, i na njih staviti 18 prstenova, 
tako da dobijemo paštetice sa okruglom ivicom, pa i 
ove ivice pomazati jajem. Peku se u vreloj pećnici 
5—7 minuta. Za to vrijeme treba da su porasle tri 
prsta: izvade se iz pećnice, pričeka se koji čas, pa se 
onda palcem utisne u sredinu paštete da se dobije 
što više šupljine, gdje se stavi haše od divljači pa se 
brzo servira. 

Ove paštetice mogu da se načine i ranije pa kad 
zatrebaju pune se i podgriju u pečnici. 


PUNJENJE PAŠTETICE OD LISNATOG TIJESTA 


Razvije se tanka kora od lisnatog tijesta u debljini 
tupe strane noža. Kalupom se isjeku pogačice. Polo- 
vina od ovih se poreda na vodom pokvašenu poleđinu 
tepsije, pomažu se jajem, stavi u sredinu svake, kao 
češnjak mali komad hašea od divljači, preko svake 
pogačice stavi još jedna, prstima pritisne oko hašea, 
pomaže jajetom, odmah peče i nosi na sto. 
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PAŠTETICE MALE 


Ražvije se kora od lisnatog tijesta, koje se tri pula 
previje. Kalupom od 3 cm promjera isjeku se po- 
gačice, poredaju na vodom pokvašenu poleđinu tepsije 
.i pomažu jajem. Uzme još manji kalup umoči u 
vrelu vodu i pritisne njome u sredinu pogačice do 
dve trećine u dubinu. Peku se u vreloj pećnici, kad 
se izvade, poklopac se digne, sredina izdubi, puni 
pireom od jarebica, poklopac ponovo stavi odozgo i 
odmah serviraju. ; : 


PUNJENJE PAŠTETICE 


Za ovu pašteticu potrebno je dosta malih kalupa, 
koji su 1 cm visoki, 8 cm u promjeru, a na dnu 
nešto uži. Ti se kalupići iznutra podmažu maslacem 
usipa unutra farsa* u veličini pola jaja, zamoči prst 
u jaje i tako miješa prstom da se sva farsa zalijepi 
za zidove kalupa. Onda se fini haše od fazana sa 
komađima maslaca miješa na vatri jedno četvrt sata 
dobro posoli, papri i doda guste bešamel umake, opet 
promiješa, no ne smije da vri. Time se pune kalupi 
s kojima se udara po stolu da se haše dobro slegne, 
odozgo se pomaže malo farse da haše bude potpuno 
zatvoren. Tada se kalupi poredaju u jednu tepsiju u 
kojoj ima prst vode i stave u pećnicu. Tako se peku 
jedno pola sata dok se paštete ne stvrdnu. Izvadi se 
tepsija iz pećnice, kalupi se povade i ostave malo da 
postoje, te se izruči pažljivo na plitku okruglu zdjelu. 
Posipaju se sa struganim parmezanom, okolo se načini 
vijenac od radič salate a između pašteta i salate se 
stavi vijenac od sitno sječenog aspika, 


* Farsa je mljeveno meso i slanina, pomiješano s maslacem 
i pokvašenim : isejeđenim kruhom, posoljeno i papreno. 
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PAŠTETICE OD FARSE 


Načini se farsa od #4 kg pečenog i samlevenog 
mesa od jarebica, '/s kg maslaca '/s kg sredine od 
bijelog kruha umočenog u juhu i iscijeđenog, 6 ko- 
mada samlevenih sardelica, 2 žlice kapria, nekoliko 
žlica soka od pečenja, 4 žumanca, i pjena od 4 bje- 
lanca, dobro se papri i izmiješa, pa sipa u kalupe, 
koji su obloženi tankim slojem lisnatog tijesta, pore- 
daju kalupi u tepsiju i peku u vreloj pečnici 15 
minuta. 


PAŠTETICE OD HAŠEA 


Maslacem se izmažu udubljenja na tavi gdje se 
peku jaja. U ta udubljenja se stave od lisnatog tijesta 
okruglo sječeni komađi koji moraju biti nešto veći 
od udubljenja, stavi se unutra suhog graška i tanko 
ispeku da budu svjetle boje. Kad je tijesto pečeno, 


* izruči se grašak, tijesto pažljivo izvadi i puni hašeom 


od divljači. 
PUŽ PAŠTETICE 


Od lisnatog tijesta se načine tanke okrugle dugačke 
vrpce. Njima se oblože maslacem podmazani kalupi 
tako da se počne u sredini dna kalupa pa se sve 
uokrug savija okolo kao puž dok se cijeli kalup ne 
obloži. Onda se stavi unutra haše od divljači, koji 
mora biti dosta čvrst. Odozgo se uvije tijesto uokrug, 
isto kao i po dnu. Pomaže se jajem, kalupi stave u 
tepsiju i peku u vreloj pećnici. Kad tijesto porumeni, 
izvadi se iz pećnice, pažljivo podigne poklopac, sipa 
koja kap stolnog crnog vina, te opet poklopi. Paštetice 


.se izvade iz kalupa poredaju na zdjelu i odmah ser- 


viraju. 
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PAŠTETICE U LISTU VINOVE LOŽE 
Ostaci od razne pečene divljači samelju se zajedno 
sa slaninom, dobro papre, načine okrugljice u veličini 
oraha, uviju u svježi list vinove loze, umoče u tijesto 
i peku na masti. Tijesto se pravi od 4 žlice brašna, 
dvije žlice ulja, dvije žlice bijelog vina i snijega od 
dva bjelanca. S 


FRANCUSKI OMLETI 


Načini se tijesto od 4 žumanaca i 4 cijela jaja, 4 
žlice vrhnja i 4 žlice brašna, doda soli i malo papra 
dobro izlupa pa se peku tanki omleti. Pečeni omleti 
se pcredaju na čistu krpu, da se ocijede od masti. 
Sad se svaki omlet isječe na od prilike 10 cm. široke 
vrpce koje se namažu jajem i pune hašeom od 
divljači, uviju kao palačinke, s dvije strane pri- 
tisnu krajevi da nadjev ne iscuri, umaču se u ulupana 
jaja, pa u mrvice i peku na vreloj masti. Vruće se 
servira. 


RUSKE RIZOLE 


Puni tanjur kiseloga kupusa ribanca dobro ocijediti 
od vode, još malo isjeckati i sa malo crnog luka pržiti 
na masti, dolijevajući malo vina. Kad je kupus pržen 
i ostao na suho, umiješa se malo aspika i ostavi da 
se sasvim ohladi. Načini se haše od pečenih jare- 
bica, pa se i to stavi hladiti. Dotle se načini tijesto 
od 0,50 kg brašna, 20 dkg maslaca, 4 žumanaca, 4 žlice 
podmešenog kvasca, jedne šalice mlijeka i malo soli. 
Tijesto se dobro izlupa i ostavi da se digne. Onda se 
izruči na dasku, promijesi i razvije velika tanka kora. 
Na jednu polovinu kore se redaju u podjednakom 
razmaku gomilice kupusa, koje se malo rastanje, stavi 
na kupus komad hašea, pa istim kupusom prekrije, 


"160 


Kad je sve gotovo oko svake gomilice se pomaže ja- 
jem i preklopi praznom polovinom kore. Oko svake 
gomilice pritisne se malim okruglim kalupom, a većim 
reckavim vade rizole, poredaju se na brašnom po- 
prašeni ubrus i ostave na toplom mjestu, da krenu. 
Peku se na vreloj masti, vruće serviraju. 


RAVIJOLI 


Ostaci od pečene divljači se samelju, pirjaju na 
maslacu, posole, papre, doda jedno jaje, sjeckanog 
lišća od peršina, dobro promiješa i ostavi da se ohladi. 
Dotle se načini tijesto kao za rezance, razvije kora. 
Na jednu polovinu kore redaju se gomilice hašea, 
drugom polovinom 'se preklopi i točkićem sijeku ko- 
madići Kuhaju se pola sata u slanoj vodi, ocijede, 
poredaju u duboku zdjelu preliju umakom od rajčica 
posipaju struganim parmezanom i vruće serviraju. 


PRŽENI RAVIJOLI 


Samelje se meso od ostataka pečene divljači, doda 
jedno jaje, posoli, papri, stavi sitno sjeckanog lišća 
od peršina i struganog parmezana. Ako je suviše suho, 
doda se još jedno jaje ili malo soka od pečenja. Za- 
mijesi se tijesto od 40 dkg brašna, 10 dkg masti, 10 
dkg struganog parmezana, soli papra i malo vode, pa 
se tanko razvije. Na jednu polovinu kore se u jedna- 
kom razmaku poredaju gomilice hašea, drugom polo- 
vinom kore preklopi sjeku točkićem komadići i peku 
na vreloj masti. Dobro je vruće i hladno. 


PROFITEROLE 


Načini se tijesto od 0,50 kg brašna, 4 žumanca, 4 
žlice podmešanog kvasca, 20 dkg maslaca, 1 šalice 
mlijeka i malo soli. Dobro se izlupa i ostavi da kisne. 


11 Lovačka kuharica : 161 


Pošto je tijesto skislo, prave se inale okrugle jufkice 
u veličini jajeta, poredaju na brašnom posutu tepsiju, 
ostave na toplom mjestu da krenu i peku u pećnici. 
Kad su hlepčići pečeni, izvade se i ostave da se 
ohlade, Hladni se očiste od brašna, oštrim nožem se 
odsječe poklopac, izdubi sredina i na njeno mjesto 
stavi haše od divljači. Poklopci se umoče u jaje i 
stave na mjesto. Još je bolje koncem uvezati da 
poklopac ne bi spao, ali se ne smije zaboraviti da se 
poslije konac skine. Tako se punjeni hljepčići poredaju 
jedan pored drugoga u tepsiju i preliju sa 5—6 umu- 
čenih jaja i dvije šalice mlijeka, pa se ostave da postoje 
1/a sata. Posle se prže na vreloj masti poredaju na 
zdjelu u vrh, i odmah serviraju. 


KROKETI OD RIŽE 


A kg fine riže dobro oprati i staviti sa jednom 
cijelom glavicom crnog luka u pola litre dobre juhe. 
Posoliti, poklopiti i na tihoj vatri kuhati dok riža ne 
bude meka i suha. Tome se doda dobro ukuhane 
bijele umake, struganog parmezana i malo papra, pa 
se dobro promiješa, Od te mase uzimaju se žlicom je- 
dnake količine, rastanje se, pa se u sredinu stavi žliči- 
ca hašea od divljači, obavije masom od riže, uvalja da 
budu kroketi glatki i jednake veličine, umaču u raz- 
mučena jaja i mrvice i prže na vreloj masti. Gotove 
poredati na zdjelu u vrh, posuti sitno sjeckanim lišćem 
od peršina i vruće servirati. 
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HAŠE-I I PIRE-I OD MESA 


Ako se haše ne uzme odmah u upotrebu, mora se 
staviti u duboki tanjur i pokriti okruglo isječenim, 
maslacem premazanim papirom, da ne bi dobio smeđu 
koru. : 


PANADA (osnova za haše) 


Otopi se u tepsijici komad maslaca u veličini pola 
jaja, doda žličica sitno isjeckanog crnog luka, !/s kg 
sredine bijelog kruha pokvašenog i isejeđenog, dvije 
žličice kosanog lišća od peršina, isto toliko sjeckanih 
gljiva i jedna velika žlica juhe, miješa se na tihoj 
vatri, dok se masa ne ujednači i odvaja sa svih strana. 
Onda se doda dva žumanjca, miješa još jedan čas, 
izruči na tanjur, pokrije maslacem namazanim pa- 
pirom i ostavi da se ohladi do upotrebe. 


PANADA OBIČNIJA 


U tepsijicu se stavi 3 dkg maslaca, jedna vinska 
čaša puna vode. Kad provri ukuha se 12 dkg brašna 
i miješa na vatri neprestano, dok masa ne postane 
ujednačena i glatka. Izruči se na tanjur, poklopi ma- 
slacem namazanim papirom i ostavi da se ohladi, 
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HAŠE OD DIVLJAČI 


Na 0,50 kg prijesnog krtog mesa od divljači uzme 
.se 30 dkg suhe slanine. Meso se očisti od svih kožica 
“i žilica, isječe na komadiće kao i slanina, isjecka se 
jedna glavica crnog luka, dvije žlice sitno sjeckanog 
lišća od peršina, pa se sve tri puta samelje kroz ma- 
šinu. Izruči se u tepsiju, doda žlica soli, jedna žlica 
papra, 30 dkg panade i 6 žumanjaca. Sve se to muti 
jedno četvrt sata, da se izjednači i pokriva ostavi 
do upotrebe, 


HAŠE OBIČNIJE 


0,25 kg mesa od divljači se samelje dva puta kroz 
. mašinu, doda sredina od bijelog kruha, potopljena u 
mlijeko i iscijeđena, kao i !/s kg maslaca, posoli, papri 
i dobro izmuti. 


ENGLESKI HAŠE 


0,75 kg mesa od divljači, 0,50 kg masnoće od tele- 
ćeg bubrežnjaka, samelje se tri puta kroz mašinu. 

Doda 18 dkg panade, posoli, papri i neprestano 
mješajući doda jedno, po jedno, ukupno četiri jaja. 
Masa mora biti čvrsta i laka. Može se dodati još dvije 
žlice bijele umake, lišća od peršina, gljiva, crnog 
: luka, sve sitno sjeckano, a prema ukusu i kako tko 
voli. 


ENGLESKI HAŠE NA DRUGI NAČIN 


Poskida se s kostiju 0,50 kg mesa od jarebica, 
doda A kg masnoće od telećeg bubrežnjaka, 4 kg 
sredine od bijelog kruha, pokvašenog u mlijeko i 
iscjeđenog, jedna žlica sjeckanog lišća od peršina; sve 
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se to tri puta samelje, posoli, papri, doda majorana, 
sok i kora od pola limuna i tri jaja. Zajedno mješati 
dok masa ne postane čvrsa i glatka, 


HAŠE OD PEČENOG MESA 


Isječe se 1 kg pečenog mesa od divljači, doda 15 
grama očišćene sardele, 6 dkg kapri, 6 dkg goveđe 
srži, isto toliko masnoće od telećeg bubrega, jedna 
glavica crnog luka, lišće od peršina, sve sitno isjec- 
kano, pa se sve zajedno tri puta samelje. Doda kora i 
sok od jednog limuna, dva žumanjca, posoli, papri i 
dobro izmiješa. \ 


PIRJANI HAŠE 


Isječe se na komadiće 0,50 kg mesa od divljači i 
0,50 kg suhe slanine, pa se pirja sa sitno sjeckanim 
crnim lukom, lišćem od peršina. Posoli, papri i nalije 
malo juhom. Kad je do pola pirjano, izvadi se iz 
soka, ccijedi i dva puta samelje. U preostali sok se 
spusti komad sredine od bijelog kruha, koji se pret- 
hodno namočio u mlijeko i iscjedio, dobro sve na 
vatri izmiješa, dok ne postane glatka masa, izruči se 
u samljeveno meso, doda dva cijela jaja : i sve dobro 
izmiješa. 


FINI HAŠE 


Od jednoga fazana poskida se cijelo meso, isječe na 
sitne komađe, posoli, papri i na maslacu pirja 10 mi- 
nuta. Meso se izvadi, ocijedi od soka i ostavi da se 
ohladi. U istu tepsiju u preostali sok se stavi onolika 
količina sredine bijelog kruha potopljenog u mlijeko 
i isejeđenog, koliko ima mesa, doda dvije žlice juhe 
i malo sjeckanog lišća od peišina, pa se na vatri 
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miješa, dok se masa ne odvaja sa svih strana. Kad 
je gotovo, ostavi se hladiti, Posebno se skuha u slanoj 
vodi teleće krezle i vime, ocijedi ohladi, isječe na 
komade, pa se zajedno s mesom i kruhom tri puta 
samelje, doda pet žumanjaca i dobro izmuti. Umjesto 
krezli i vimena, što daje naročiti ukus, može da se 
stavi i maslac. 


JEDNOSTAVAN HAŠE OD DIVLJAČI 


la kg mesa od divljači samelje se dva puta. Dobro 
se umuti !/a kg maslaca, doda samljeveno meso, 6 dkg 
sredine od bijelog kruha potopljenog u mlijeko i iscje- 
đenog, jedno jaje, jedno žumanjce, sitno sječkanog 
lišća od peršina, posoli, papri i dobro izmiješa. 


PIRE OD DIVLJAČI 


Uzme se jedan pečeni i ohlađen fazan, poskida se 
meso sa kostiju, očisti od kožica i žilica i tri puta 
samelje kroz mašinu, Kosti se iskuhaju sa nešto vode, 
kojom se nalije zaprška, načinjena od 1/a kg maslaca 
i dvije žlice brašna. U ovo se umiješa samljeveno 
meso, doda % litre vrhnja, po ukusu papri i ako treba 
još dosoli, dobro izmiješa, pa se ili servira kao za- 
sebno jelo ili maže na kruh, ili se njime pune paštete. 

Ako se hoće naročito fini pire, pravi se samo od 
bijelog fazanskog mesa, onda se ostalo meso zajedno 
sa kostima kuha, da bi se nalila zaprška. 

Isto kao Dire od fazana pravi se pire od jarebica, 
pataka i šljuka, : 


ZAČIN ZA PAŠTETE 


Ako se u jednom domaćistvu često prave paštete 
od divljači, potrebno je da: domaćica ima uvijek 
pri ruci spremljene začine. Zato se obično načini jed- 
nom u većoj količini, zatvori hermetički u jednu bo- 
čicu, pa kad zatreba izvadi se potrebna količina. 

Uzme se 15 grama papra, 15 grama majorana, 7 
grama lovora, 7 grama cimeta, 5 grama klinčića, 5 
grama oraščića, 7 grama glavičice, pa se sve ovo dobro 
istuca u mužaru i prosije kroz sito. Tome se doda 
7 grama suhe ribane kore od limuna i naranče. 

Ako se pašteta ne sprema često, nije potrebno 
spravljati u ovolikoj količini ovaj začin, ali se iz gor- 
njeg recepta mogu vidjeti sastojci i omjer pojedinih 
začina. 
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TIJESTO ZA PAŠTETE 


LISNATO TIJESTO OD MASLACA 
(Butterteig) 


Prosije se na dasku 0,50 kg bijelog brašna, načini 
kao gnijezdo, u udubljenje stavi dva žumanjea, komad 
maslaca u veličini pola jajeta, pola žlice prosijane 
soli i sa %& litre vode pažljivo zamijesi tijesto, koje 
se posipa brašnom i mijesi dvije do tri minute dok ne 
postane glatko. Onda se načini okrugla obga i ostavi 
da stoji. Ako u roku od 2 minute spadne na jednu 
trećinu i raširi se, onda je tijesto dobro. 

Sad se tijesto razvije u četverouglasti komad od- 
Prilike: 90 cm dugački i široki prst debeli, pomaže 
cijelo sa '/» kg umućenog maslaca i “tavi na hladno 
mjesto da stoji 5 minuta. Poslije ioga se tijesto pre- 
vije zajedno. maslacem odozdo gore sa 30 cm, isto 
toliko odozgo dolje, tako da se dobije tijesto dugačko 
90 cm, a široko 30 cm, Sad se savije 30 cm s lijeva na 
desno, isto toliko s desna na lijevo i tako dobije kocka 
30 cm široka i dugačka, To je jedamput previjeno 
tijesto, koje se sad ostavi na hladno mjesto da postoji. 
Poslije 5 minuta pažljivo se valjkom (da maslac ne 
probije kroz tijesto) razvije opet na 90 em, isto tako 
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savija kao i gore i opet stavi na hladno mjesto. To 
je drugi put previjeno tijesto. Poslije 5 minuta se 
isto ponovi i to je treći put previjeno i gotovo tijesto. 
Odmori se još 5 minuta i upotrebi za paštete. 


Ljeti se ovo tijesto vrlo teško radi, jer se maslac 
od vrućine topi. Najbolje je tijesto ljeti stavljati na 
led, da se odmara, no onda mora da stoji ne 5 već 10 
minuta, tj. 5 minuta stoji na ledu, pa se obrne druga 
strana tijesta, pa postoji opet 5 minuta. Uopće ovo se 
tijesto mora raditi vrlo brzo, da se maslac od toplote 
ruku ne bi topio. Isto tako ne smije se mnogo brašna 
posipati na dasku pri previjanju, jer tijesto izgubi 
onu svoju providnost. 


LISNATO TIJESTO NA DRUGI NAČIN 


0,50 kg maslaca umijesi se sa !/s kg brašna, rukom 
rastanji u veličinu tanjura i stavi na led. Onda se 
uzme 38 dkg finog bijelog brašna, pola žlice soli, jedno 
cijelo jaje, tri žlice bijelog vina i jedna čaša vode 
(voda se sipa postepeno, koliko je potrebno, t. j. da 
ne bi jedna cijela čaša bila suvišna). Sve se to zami- 
jesi tako, da tijesto bude toliko tvrdo, da, kad se 
prstom pritisne i prst ponovo digne, jamica sama 
od sebe ispravi. Tijesto se dobro izradi da bude glatko, 
daska dobro popraši brašnom, valjkom razvije kora, 
u sredinu stavi maslac sa brašnom (onaj sa leda) i 
previje sa sve četiri strane. Opet se razvije i previje i 
to još tri puta, dakle svega 4 puta. 

Ovo tijesto može da .se načini i uveče, ako nam 
treba za sutradan. 

Na ovaj način spremljeno tijesto je mnogo pode- 
snije za ljeto, jer je ovako maslac manje osjetljiv. 
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PRHKO TIJESTO br. 1. (Muirbe Teige) 


Na dasci zamijesiti 0,50 kg finog bijelog prosijanog 
brašna sa 37,5 dkg na komađe sječenog maslaca, 3 
žumanjca, pola žlice soli i 4 litre hladne vode. Mora 
se raditi brzo i ne škodi ako se maslac baš sasvim i ne 
otopi, 


PRHKO TIJESTO br. 2. 


18 dkg brašna, 12 dkg maslaca, 60 dkg šećera i jedno 
jaje, sve se zamijesi brzo, kao pod br. 1. Ovo se tijesto 
upotrebljava za kolače s voćem, a dobro je, jer 
može da stoji umješeno na suhom i hladnom mjestu i 
po više dana. 


PRHKO TIJESTO br. 3. 


Načini se tijesto od 44 kg suhog bijelog brašna, 
36 dkg maslaca, 8 žumanjaca, 6 dkg sitnog šećera, 
malo cimeta i na vrh noža soli, dobro izradi, uvije u 
čistu krpu i ostavi na hladnom mjestu da postoji 
čitav sat, 


TIJESTO ZA PAŠTETE br, 1. 


Načini se tijesto od 1 kg brašna, 0,50 kg maslaca, 
6 cijelih jaja, jedne žličice soli i dvije velike čaše 
vode, dobro izradi i stavi na hladno mjesto do upo- 
trebe. 


TIJESTO ZA PAŠTETE br, 2. 

U zdjelu se umute dva cijela jaja, doda 4 žlice 
vrhnja, jedna čaša vode i nešto soli, usječe se 0,50 
kg maslaca, sve se to izmiješa, pa se zamijesi sa 
toliko brašna da postane čvrsto tijesto, koje se izradi 
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da bude glatko, razvije valjkom i tri puta previje kao 
lisnato tijesto. | 


TIJESTO ZA PAŠTETE br. 3. 


Izmute se u zdjeli tri žumanjca, doda žlica soli, 
62,5 dkg sječenog maslaca i tri vinske čaše vode. Sve 
se to umuti i zamijesi sa 1,5 kg finog bijelog brašna, 
dobro izradi da bude glatko tijesto i ostavi malo 'da 
postoji. 


KUHANO TIJESTO 


Pola litre mlijeka se stavi u tepsiju da prokuha. 
Kad mlijeko vri, zakuha se, mješajući kuhačom to- 
liko brašna, da postane čvrsto glatko tijesto, doda 
kao jaje veliki komad maslaca, izlupa kuhačom, sve 
dok se tijesto ne odvaja od tepsije. Tijesto se izruči u 
zdjelu, pa kad se ohladi doda se 7 cijelih jaja i soli 
koliko je potrebno, pa se sve dobro izmiješa. Ovo se 
tijesto upotrebljava kao omotač za prženje. U to ti- 
jesto se umače meso ili kroketi i dr. što treba da se 
prži na vreloj masti. 


TIJESTO S VINOM 


Zamijesi se !/s kg brašna sa bijelim vinom i dvije- 


'4ri žlice ulja, doda nešto soli i na kraju provuče 


snijeg od dva-tri bjelanca. Ovo tijesto je vrlo lako, a 
upotrebljava se kao i »Kuhano tijesto«. 


TIJESTO S PIVOM 


Kao i ona dva naprijed navedena pravi se za istu 
upotrebu i ovo odlično tijesto: 4 žlice brašna, dvije 
žlice ulja i dvije žlice piva, Od ovoga se načini tije- 
sto i na kraju provuče pjena od dva bjelanjca. 
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MAJONEZI 


Majonezi se prave na hladnom mjestu, ljeti naj- 
bolje na ledu, na hladnom kamenu ili u posudi sa 
hladnom vcdom. Ulje mora biti prvoklasno, jaja sa- 
svim svježa. Ulje sipati ako ne kap po kap, a ono da 
curi stalno tankim mlazom kao konac. Pravi se kratko 
vrijeme prije upotrebe. 


OBIĆAN MAJONEZ . 


Stave se dva-tri žumanjca u malu zdjelu, koja se 
uglavi u led, pa se kuhaćom muti i polako sipa ulje, 
dok se ne utroši 4 litre. Kad je to gotovo, masa je 
gusta i dodaje se mješajući 6 žlica vinskog octa, sok 
od pola limuna i soli. Mogu se staviti samo dvije 
žlice octa, ali se onda doda 4 žlice aspika i nešto 
senfa. Poklopi se i ostavi na ledu do upotrebe. 


MAJONEZ OD KUHANIH JAJA 


Tri kuhana žumanjca propasiraju se kroz sito, doda 
jedan prijesan žumanjac, sve se muti sipajući pažljivo 
ulje, dok se ne zgusne. Ako masa ne bi htjela da se 
veže, kapne se koja kap limunova soka i muti dalje. 
Na kraju se doda octa, soli i papra, 
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JEDNOSTAVAN MAJONEZ 


U zdjelu se mute tri prijesna žumanjca, pa se de“ 
snom rukom muti, a lijevom sipa polako oko 6 žlica 
ulja, kap po kap. Kad se svo ulje utroši i majonez po- 
stane gust i gladak, doda se sok od jednog limuna, 
malo octa i soli. 

Ako se u toku sipanja ulja majonez progruša ili 
se ne će vezati, onda se mora u čistu zdjelu razbiti 
ponovo jedno žumanjce i sa malo ulja početi mutiti, 
pa tek onda postepeno kap po kap dodavati nepre- 
stano miješajući progrušani majonez, dok se sve ne 
utroši. 


MAJONEZ S MASLACEM 


Umuti se dobro jedna, puna žlica svježeg beljskog 
maslaca, pa se dodaje naizmjenično jedna žlica ulja, 
jedna žlica octa, sve kap po kap, dok se ne utroše 4 
žlice ulja i 4 žlice octa. Onda se dva tvrdo kuhana 
žumanjca pasiraju i umute sa malo octa, pa tek onda 
dodaju izmućenom maslacu, i usipa dva puta na vrh 
noža papra, isto toliko soli. Ovaj je majonez vrlo 
gust i dobar, osobito za ostatke pečenja, jer vrlo de- 
belo pokriva. ' ; 


MAJONEZ S BUJONOM 


Umutiti jedno prijesno i tri tvrdo kuhana i pasirana 
žumanjea sa dvije žličice šećera, jednom žličicom na 
rende struganog crnog luka, na vrh noža soli, isto 
toliko bijelog papra i sok od jednog limuna, Kad je 
masa izmućena da izgleda kao maslac, sipa se nepre- 
stano mješajući kap po kap, 4 žlice ulja, zatim se 
usipa jedna šalica jakog bujona ili bistrog aspika, ako 
treba, još malo soli ili octa, doda malo kapria, jedan 
kiseo krastavac isječen na sitne kockice i sitno sjec- 
kanog lišća od peršina, 


173 


MAJONEZ SA SENFOM 


Mutiti 4 tvrdo kuhana i pasirana žumanjca sa 8 
do 10 žlica ulja, koje se sipa kap po kap. Na kraju do- 
dati dvije-tri žlice senfa, soli, papra, jednu šaku sitno 
sjeckanog lišća od peršina, nešto sjeckanog šnitlinga 
i 6 žlica octa, : 


ENGLESKI MAJONEZ 


U duboku zdjelu, koja je uglavljena u led usipa 
se !/a litre otopljenog aspika, koji se sa šibom za 
snijeg tuče, dok ne postane bijela pjena. Onda se ne= 
prestano lupajući sipa postepeno #4 litre ulja, pa 
zatim 6 žlica vinskog octa no i dalje se šibom udara, 
dok ne postane glatka bijela masa kao krema. Na 
kraju se doda jedna žličica soli, isto toliko bijelog 
papra i malo sitnog šećera. Još se jedno vrijeme lupa 
šibom, pa se onda upotrijebi za preliv. Drži se dosta 
dugo, ne razlijeva se. 


BEČKI MAJONEZ 


U zdjelu se umute dva prijesna žumanjca, posole, 
papre, pa se neprestano mješajući polako sipa prvo 
jedna žlica ulja, poslije tri minuta opet jedna žlica, 
pa poslije 5 minuta dvije žlice i tako dalje svakih 
pet minuta po dvije žlice, dok se ne utroši %& litre 
ulja. Ulje se sipa tankim mlazom, ili kap po kap. Na 
kraju se doda, uvijek miješajući, 4 žlice vinskog octa i 
6 žlica aspika. 

MAJONEZ SA SARDELOM 

U zdjelu se umute 4 prijesna žumanjca, pa se 

žlicom polagano dosipa ulje, neprestano mješajući, sve 


dok se masa ne odvaja od zdjele, onda se sipa još 
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malo ulja, sok od jedne limune, octa po ukusu, dvije 
žlice senfa i dvije očišćene sardele, koje se tako sitno 
isjeckaju da se razmazuju, 


ZELENI MAJONEZ 


U slanoj vodi se skuha (no samo /A časa da vri) 
jedna šaka peršinovog lišća i dvije šake špinata, oci- 
jedi se od vođe i propasira kroz stroj, pa se pomiješa 
sa dvije žlice aspika i dvije žlice ulja. U zdjeli se 
umute dva prijesna žumanjca, dodaje ulja kap po 
kap kao i obično, pa se na kraju, uvijek mješajući, 
doda umućen peršin i špinat, posoli, papri i octom 
zakiseli. 


SMEĐI MAJONEZ 


Pošto se ispeče i isječe pernata divljač, koja treba 
da dođe u majonez, svi otpaci od mesa kao i kosti 
iskuhaju se sa dvije čaše vina, jednom glavicom isjec- 
kanog crnog luka i jednim listom lovora, pa se taj 
sok procijedi kroz čistu krpu, poskida se mast i time 
nalije smeđa zaprška. Kuha se dok ne bude gusto. 
Onda se doda "/s litre aspika, još malo prokuha i pro- 
tera kroz stroj za usitnjavanje, ucijedi sok od jednog 
limuna, papri, ako treba još dosoli, doda još jedna 
žlica aspika i dobro izmuti. 


MAJONEZ SA SNIJEGOM 


Dva prijesna žumanjca se mute u zdjelu dodajući 
polako 6 žlica ulja. Kad je već dovoljno gusta i glalka 
masa, posoli se, papri, ucijedi .sok od jednog limuna, 
doda dvije žlice senfa, neprestano miješajući i na 
kraju se umiješa preko kuhače snijeg od dva bjelanca. 
Ovaj je majonez vrlo izdašan. 
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FINI MAJONEZ 


U zdjelu uglavljenu u led, mute se dva prijesna 
žumanjca, dok ne pobijele, doda na vrh noža soli, 
isto toliko papra, žličica vinskog octa. Sve se 
muti dok se ne zgusne, pa se polako sipa pola žlice 
ulja i miješa dok se opet ne ujednači, onda se usipa 
pola žlice octa, malo poslije uvijek miješajući opet 
ulja, tako da se u !/a sata usipa 2 žlice ulja, 1 žlica octa 
i dvije žlice aspika, Sad se muti ZA sata, dok masa 
ne pobijeli i postane kao krema. Ponovo se polagano 
sipa naizmjence octa i aspika, neprestano miješajući, 
dok se ne utroši ZA litre ulja, % litre aspika i potrebni 
ocat. Na kraju se doda sok od jednog limuna i pola 
žlice hladne vođe, posoli, papri i do kraja muti. 


MAJONEZ S MASLACEM 
U zdjelu se dobro umuti 6 dkg maslaca sa 4 žu- 
manjca, pa se stavi na led. Kad se dobro steglo, sipa 
se kap po kap 6 dkg ulja, sok od dva limuna, posoli 
se i papri. 


MAJONEZ OD KUHANIH ŽUMANJACA 


4 tvrdo kuhana propasirana žumanjca, 4 očišćene. 


sitno isjeckane i propasirane sardele miješaju se na 
ledu sa 10 dkg aspika, 8. dkg ulja, koje se sipa kap po 
kap i sokom od jednog limuna sve dotle dok ne bude 
gusto. , 


BRZI MAJONEZ 


Dobro se umuti 5 dkg maslaca, tri žumanjca, stavi 
se zdjela u led i dalje muti. Sad se sipa polako kap 
po kap "/s litre ulja, doda sok od jednog limuna, po- 
soli, papri i stavi na led do upotrebe. 
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KUHANI MAJONEZ 


Na vatri se kuha neprestano mješajući 4 žlice octa 
sa 4 žumanjca, sokom od jednog limuna, soli i papra, 
sve dotle dok ne postane gusto kao krema. Sad se 
I Npoa nupeju n TAeJs os epnsođ &1sr “oIJeA es ours 
muti neprestano dok se masa ne ohladi. Kad je masa 
hladna, sipa se polako 4 žlice ulja, neprestano mije- 
šajući i stavi na led do upotrebe. 


12 Lovačka kuharica ivi 


UMAKE 


TOPLE UMAKE 


SMEĐA UMAKA 


Na masti se dobro pirja 1 glavica sitno isjecka- 
nog crnog luka i od svake zeleni po jedan korijen sitno 
isjeckan, posoli, papri i doda jedan list lovora. Po- 
sebno se u loncu kuhaju kosti od divljači, ili teleće 
ili goveđe, kakve imamo u kući, Zelen se popraši 
brašnom, ostavi da porumeni i nalije juhom od ko- 
stiju. Kad sve dobro provri, propasira se kroz stroj, 
poskida mast i nalije vrhnjem. 


BIJELA UMAKA 


Isjecka se sitna zelen i prži na maslacu, no ne 
smije porumeniti, doda komad isjeckane  prijesne 
šunke i nalije juhom od kostiju. Tako sve treba da 
se kuha, pa kad je meko, propasira se, hačini bijela 
zaprška sa maslacem i nalije s propasiranom umakom, 
miješa se dok ne provri i odmah servira. 


ŠPANJOLSKA UMAKA 


Isprži se malo sitno sječene slanine, dodaju se sve 
vrste otpadaka od mesa, od svake zeleni se isjecka po 
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jedan korijen, pa še virja dok ne porumeni, Onda se 
popraši brašnom i miješa dok i brašno porumeni. Na- 
lije se juhom, doda sok od pečenja, nalije čašom vina 
i jednom žlirom ruma, pa se ostavi vriti. Kad je sve 
mekano i raspada se, pasira se kroz stroj, poskida 
mast i zakiseli limunom. 


FINA UMAKA 


.0Miješa se na vatri 3 dkg brašna sa jednom čašom 
vrhnja, dok ne postane glatko tijesto. Onda se doda 
2 žumanjca, dvije pasirane sardele, jedan češanj sjec- 
kanog bijelog luka, komad maslaca, soka od pola li- 
muna, sve se to izmiješa i lupa šibom za snijeg, dok 
ne provri. Odmah se skida sa vatre i servira uz 
divljač. ie 


NAKISELA UMAKA 


Rastopi se u tepsiji 10 dkg maslaca, stavi se pirjati 
jedna oljuštena, na tanke kriške isječena kisela ja- 
buka, doda sitno isjeckan kiseli krastavac, na ri- 
bežu ribana glavica crnog luka. Kad sve omekša, 
popraši se brašnom i miješa dok ne porumeni, posoli 
se, papri, doda žličica šećera i tri male žlice ugušćenih 
rajčica ili tri oljuštene rajčice. Nalije se juhom koliko 
je potrebno, pa kad dobro provri, pasira se. Ponovo se 
zagrije i prelije crna divljač. 


UMAKA OD SENFA 


U tepsiju se stavi 5 dkg maslaca, tri žumanjca, 3 
žlice senfa i 4—5 žlica hladne juhe. Sve se to udara 
šibom za snijeg, do vrenja, skida se sa vatre, zakiseli 
limunovim sokom i odmah servira. 
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BEŠAMEL UMAKA 


: U tepsiji se otopi kuhača maslaca, doda brašna 
koliko je potrebno pa se prži, ali brašno mora ostati 


bijelo, doda se vrhnja i miješa dok ne postane kao 
krema. 


HOLANDSKA UMAKA 


: .6 dkg maslaca, I žlica brašna i 3 žumanjea mije- 
šaju se u tepsiji dok ne postane lijepa pjenasta masa, 
posoli se, papri i doda jedna žlica vinskog octa, dvije 
žlice vode, pa se stavi na vatru i miješa dok ne pro- 


vri. Doda se još 2 dkg maslaca, promiješa i odmah 
servira, 


HOLANDSKA UMAKA NA DRUGI NAČIN 


Pasirati dva tvrdo kuhana žumanjca i pomiješati 
sa 6 dkg u brašno uvaljanog maslaca, 2 očišćene i pa- 
sirane sardele, soli, papra i malo hladne juhe. Staviti 

.na vatru i neprestano miješati dok ne provri, 


UMAKA OD GLJIVA 


Gljive se isjeku na tanke listiće i Pirjaju na ma- 
slacu sa sitno sjeckanim lišćem od peršina, dobro se 
popraše brašnom, pa, kad ovo porumeni, nalije se 
juhom, doda malo bijelog vina i sok od jednog limuna. 
Kad umaka provri, propasira se kroz stroj i nanovo 
zagrije i servira. Ova umaka mora biti svijetla i vrlo 
Pikantna, 


UMAKA S TRIFLAMA (gljiva gomoljača) 


. Dobro oprane, oljuštene i na tanke listiće sječene 
trifle, dinstaju se na masti sa jednom glavicom isjec- 
kanog crnog luka, sjeckanim lišćem od peršina, soli i 
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bibera. Kad gljive već omekšaju, popraše se bra- 
šnom, pa kad ovo porumeni, nalije se juhom i malo 
crnim vinom. 


ODLIČNA UMAKA OD GLJIVA 


Očisti se i na tanke listiće isječe nekoliko gljiva, 
isto toliko gomoljača. Načini se zaprška od maslaca, 
dodaju se gljive i gomoljače, pa kad se dobro pirja, 
nalije se juhom i ostavi vriti. Zatim se cijela umaka 
propasira, stavi ponovo na vatru, doda tri žumanjca, 
malo maslaca sa rakovima, promiješa i zakiseli limu- 
novim sokom. 


UMAKA OD CRNOG LUKA 


U tepsiji se ugrije kuhača masti, stavi jedna puna 
žlica šećera, kad ovo porumeni, dodaju se dvije gla- 
vice sitno sjeckanog crnog luka, stavi se luk da po- 
rumeni, popraši se sa dvije žlice brašna, posoli, doda 
pola lista lovora i miješa dok sve lijepo ne porumeni, 
pa se nalije juhom i ostavi vriti. Onda se propasira 
kroz stroj, ponovo zagrije, zakiseli vinskim octom, ako 
treba doda još soli ili šećera, prema uputstvu, i na 
kraju doda dvije žlice vrhnja. 


UMAKA OD BIJELOG LUKA 
Načini se bijela zaprška, doda na vrh noža sjecka- 
nog bijelog luka, malo proprži, nalije juhom; kad 
provri, propasira se, posoli i nalije malo vrhnjem. 
UMAKA OD PORILUKA 


Nekoliko poriluka se očisti, isječe na komade, dobro 
uvije u brašno i isprži na masti, nalije s juhom 1 
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crnim vino: i ik i 
osa pa Posoli, papri i uriba malo kore od li- 
$ se sve to dobro prokuh i 
.. . 
ponovo zagrije i servira. š re RV 


UMAKA OD DIVLJAČI k 


m id rana Mio pečenih fazana, jarebica, 
ž : se ima, kosti se istucaj 
"A Pa sa jednom glavicom sjeckanog rho 
= sipa u tepsiju, gdje je ostao sok. od pečenja. 
.. o u mlijeko potopljena i iscijeđena zemička, 
na vatri izmiješa i pirja. Onda se Popraši 
br šnom, pa kađ ovo porumeni, nalije se juhom i doda 
žlica vina. Kad sve dobro provri, pasira se ponovo 
zagrije, zakiseli limunovim sokom, ako dete i 
posoli i uriba malo limunove kore. ' a 


UMAKA OD KAPRI-a 


Isprži se na masti jedna mala glavica sjeckanog 
crnog luka, doda dvije žlice brašna, pa kad ovo po 
rumeni stavi se isjeckanog kapria, nalije juhom i ž.rwa 
njem; kad provri, posoli se i papri, propasira po- 
novo zagrije, zakiseli limunovim sokom, sipa u sosi- 
jeru i odozgo posipa sa nekoliko zrna kapria 


UMAKA OD KAPRIA NA DRUGI NAČIN 


ba U !/4 litre juhe umuti se nekoliko žlica brašna 
isječe nekoliko kriški limuna bez kore i sjemena e 
soli se i miješa na vatri dok ne provri. Onda se dida 
5 dkg isjeckanog kapria i 6 dkg maslaca. Sve se do- 
hiro izmiješa, no ne smije više vriti. Na kraju se do-. 
daju dva žumanjca, dobro izmiješa i servira, 
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UMAKA OD SARDELA 


Načini se zaprška, dobro isprži, doda jedna glavica 
isjeckanog crnog luka, isjeckanog lišća od peršina i 
tri očišćene, isjeckane sardelice, papri se i nalije ju- 
hom. Ako umaka nije dovoljno slana, dosoli se. 


UMAKA OD SARDELE NA DRUGI NAČIN 


Muti se na vatri 10 dkg sardela sa 10 dkg maslaca, 
4 žumanjca, malo kore od limuna, tri žlice brašna, 
1/4 litre juhe i jedna čašica vina. Sve se zajedno miješa 
dotle, dok masa ne postane glatka i gusta kao krema, 
no ne smije vriti. Ova se umaka servira uz paštete. 


PIKANTNA UMAKA 


Iskuha se u '/a litre vinskog octa, jedna glavica 
isjeckanog crnog luka i jedan list lovora. U posudi 
se umute tri žumanjca, doda soli i papra i neprestano 
miješajući nalije kuhanim octom. I dalje se miješa. 
sipa kap po kap otopljenog maslaca, dok se ne utroši 
1/4 kg. Pasira se kroz mašinu i doda jedna žlica isjecka- 
nog lišća od peršina. Servira se uz crnu divljač. 


UMAKA OD HARINGA 


Jedna haringa se potopi u mlijeko, očisti od ko- 
stiju i sitno isjecka. Na maslacu se pirja 1 mala gla- 
vica crnog luka, dvije žlice brašna, kad sve porumeni 
stavi se isjeckana haringa, nalije vodom, ostavi da 
provri, doda list lovora, zakiseli limunom ili octom, 
ostavi još malo vriti. Na kraju se dodaju dva žu- 
manjca, dobro se umaka izmuti i skida s vatre. 
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FRANCUSKA UMAKA 


Sitno se isjeckaju tri glavice crnog luka, dva če- 
.šnja bijelog luka, doda 1 list lovora, malo majorana, 
pa se sve proprži na blijedoj zapršci, nalije jakom 
juhom, zakiseli limunom, pa kad provri, pasira se. 


UMAKA OD HRENA 


Umuti se jedan prijesan žumanjak, jedna žlica ulja, 
1 žličica šećera, 3 žlice struganog hrena, 2 žlice vrhnja, 
sok od jedne istrugane i iscijeđene mrkve i jedna 
žlica vina, Sve se to muti dok ne postane dobro pje- 
nušava masa, pa se nalijeva juhom i miješa dok ne 
postane umaka. 


UMAKA OD CELERA 


Jedna poveća ili dvije manje glavice celera se olju- 
šte, isjeckaju na sitne kockice i skuhaju u malo vode. 
U tepsiji se ugrije kuhača masti, doda dobra žlica 
brašna, pa kad brašno porumeni, stavi se kuhani, od 
vode osjeđeni celer, posoli se, papri, doda vrhnja po 
ukusu i ostavi na tihoj vatri koju minutu vriti, 


UMAKA OD PRIJESNIH KRASTAVACA 


Oljušte se 3—4 krastavca, isjeku na listiće, posole 
i ostave da postoje. U tepsiji se otopi kuhača masti, 
doda jedna mala glavica sitno sjeckanog crnog luka i 
jedna žlica brašna. Kad sve ovo lijepo porumeni, po- 
soljeni krastavci se dobro iscijede, pa se stave u za- 
Pršku pirjati. Kad je masa već sasvim gusta, 
usipa se tri žlice octa, malo juhe, papra i osoli, pa 
kad dobro provri, sipa se vrhnja. 
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UMAKA OD KISELIH KRASTAVACA 


Sitno se isjeckaju kiseli krastavci (4—5 malih). Na- 
čini se rumena zaprška, stave krastavci, pa kada su 
dobro pirjani, nalije se juhon:, ako je potrebno doda 
malo octa iz krastavaca. malo šećera, soli i papra. 


CI 


UMAKA OD KISELICE 


Dobro se operu i isjeckaju dvije pune žlice kise- 
lice. S: kuhačom masti se isprži jedna puna žlica 
brašna, doda isjeckana kiselica i dobro pirja, posoli se, 
papri, nalije vrhnjem i juhom. : 


ENGLESKA UMAKA 


Stavi se u tepsiju kuhača maslaca, kuhača brašna, 
4 očišćene oprane i isjeckane sardele, sve proprži i na- 
lije juhom. Kad dobro provri, propasira se kroz stroj 
i ponovo stavi na vatru. U jednoj zdjeli se izmiješaju 
dva tvrdo kuhana propasirana žumanjca sa sitno 
sjeckanim lišćem od peršina i 3 dkg sitno sjeckanog 
kapria. Sve se to doda umaci, ostavi da provri i 
servira. : 


UMAKA »SOS TARTAR« 


Sitno se isjecka lišće od peršina, vrlo malo miro- 
dije i šnitlinga. U tepsiji se načini zaprška od jedne 
kuhače maslaca i jedne kuhače brašna, usipa sjeckano 
išće, posoli, papri. proprži i nalije dobrom juhom. U 
zdjeli se umute 4 tvrdo kuhana pasirana žumanjca sa 
tri žlice finog senfa i sokom od pola limuna, pa kad 
je umaka već dovoljno ukuhana, ova se masa doda 
i čim provri servira, 
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ODLIČNA UMAKA 


Načini se zaprška od 1 kuhače maslaca i 1 kuhače 
brašna, doda 1 žlica isjeckanih kiselih krastavaca, 1 
žlica kapria, 1 žlica isjeckanih gljiva i pola žlice ko- 
sanog lišća od peršina, posoli se, pa, kad je sve pirjano, 
nalije juhom i čašom vina. Kuha se na tihoj vatri 
pola sata, mast se s umake poskida i papri. “ 


ENGLESKA UMAKA OD KRUHA 


Na vatri se miješa brzo i pažljivo jedna kuhača 
maslaca, dvije žlice  izmrvljene sredine bijelog 
kruha i vrhnja ,posoli se. dobro papri, doda jedna ci- 
jela mala glavica očišćenog crnog luka, koji se samo 
iskuha i izvadi čim je umaka gotova, t. j. čim po- 
stane gusta kao krema, Ova se umaka servira uz per- 
natu divljač, 


KREM UMAKA 


Na maslacu se mekano ispirja 1 glavica crnog luka. 
1 češanj bijelog luka, 10 dkg prijesne šunke, sve sitno 
sjeckano, doda 1 list lovora, koje zrno bibera, dvije 
kuhače brašna, malo proprži i nalije sa pola litre 
vrhnja. Neprestano miješajući ostavi se da vri, dok 
se ne zgusne, pa se nalije juhom, posoli i ostavi da se 
ukuha, ali ne suviše gusto. Propasira se i servira 


UMAKA OD MASLACA 


Ova umaka pravi se vrlo pažljivo i u posljednjem 
trenutku, jer niti ne smije da stoji na vatri, niti da se 
podgrijava. Umuti se '/s kg maslaca sa dvije ravne 
žlice bijelog brašna, posoli se, papri i doda 10 žlica či- 
ste hladne vode, sve promiješa, stavi na vatru i ku- 
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hačom neprestano miješa, dok se ne zgusne i ne dođe 
do vrenja. Ako je suviše gusta, doda se još malo vođe, 
Sad se umaka skine s vatre, doda još 10 dkg svježeg 
maslaca, isječenog na tanke komade, ponovo stavi 
na vatru, žlicom za sipanje pjeni, dok se maslac ne 
otopi. Umaka bude gusta ali pjenasta, što se postiže 
baš time, što se dubokom žlicom pjeni. 


UMAKA OD VRHNJA 


!/g kg telećeg mesa i !/s kg prijesne šunke isječe se 
na sitne kockice i pirja sa 3 dkg maslaca, dok se sav 
sok ne ukuha. Onda se popraši sa jednom žlicom 
brašna ,dobro proprži, nalije pola litre vrhnja i kuha 
neprestano miješajući, dok se ne ukuha skoro na po- 
lovinu. Propasira se kroz stroj i servira. 


UMAKA OD PAPRA 


Kuha se u četvrt litre vinskog octa. 10 struka po- 
riluka, isječenog na manje komade, puna kuhača 
soli i papri po ukusu, o 


HLADNE UMAKE 


UMAKA OD PERŠINA 


3 


Sitno se isjeckaju dvije velike veze lišća od peršina, 
jedna žličica kapria i dvije očišćene sardele. U maloj 
dubokoj zdjeli se umuti jedno cijelo kuhano i propa- 
sirano jaje s tri žlice ulja i jednom žlicom octa, po- 
soli, papri, doda isjeckana masa i dobro izmiješa. 
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UMAKA VESNA 


Načini se majonez od 4 prijesna žumanjca, pa se u 
to umiješa  isjeckanog  kapria  .pasirane  sardele, 
sjeckanog lišća od peršina i sitno sjeckanih kiselih 
krastavčića. 


UMAKA. »RAMELAT« 


Četiri tvrdo kuhana i pasirana žumanjea mute se 
s 4 žlice ulja, doda senfa, sitno sjeckanog poriluka. 
soli, papra i sok od pola limuna. Sve se dobro izmi- 
ješa i pasira kroz sito. 


UMAKA »FRIKASE« 


Na ledu se mute 4 tvrdo kuhana pasirana žumanjca 
sa pola šalice aspika, doda soli papra, nešto octa i 4 
žlice ulja. 


KAPRI UMAKA 1 


Dobro se umute dva prijesna žumanjea, doda jedna 
pasirana sardela, jedna žlica sjeckanog kapria, soli, 
papra i kap po kap 1 dl. ulja. Na kraju se doda pan 
žlica aspika i sok od pola limuna. 


KAPRI UMAKA TI 


Dva tvrdo kuhana pasirana žumanjca miješaju se 
sa isjeckanim lišćem od peršina, jednom pasiranom 
sardelom, jednom u vrh punom žlicom sjeckanog 
kapria, sokom od jednog limuna i na kraju se dodaje 
kap po kap ulja. onoliko koliko masa može da pod- 
nese. Zakiseliti octom. 
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UMAKA OD KAVIJARA 


4 tvrdo kuhana žumanjea pasiraju se i mute sa 
uljem i sokom od limuna. Kad je masa gusta već kao 
krema, lako se umiješa 2 dkg finog kavijara i odmah 
servira. 


UMAKA »REMOLAD« 


Na ribežu se izribaju dvije glavice crnog luka i tri 
tvrdo kuhana žumanjca, doda 4 žlice'senfa, 4 žlice 
ulja, jedna žlica šećera, 1/4 litre octa, soli, papra, tri 
pasirane sardele i sjeckanog kapria. 


UMAKA OD RIBIZLA 


Dobro se umute 4 žlice marmelade od ribizla, ali 
bez sjemenki, doda 1 žličica engleskog senf-brašna, 
kora i sok od jednog limuna i od dvije naranče i nešto 
soli. Sve se dobro izmiješa i servira uz pernatu divljač 
kao velika delikatesa. 


HOLANDSKA UMAKA 


Izlupa se čvrsti snijeg od jednog bjelanjca, posoli, 
papri, doda žličica sjeckanog lišća od peršina. isto 
toliko sitno sjeckanog crnog luka, dvije žličice senfa, 
dvije žličice ulja, jedna žličica sitno ribanog hrena i 
na kraju jedna žlica vinskog octa. Malo se još lupa, 
pa se premaže preko hladnih pečenih jarebica ili 
šljuka. 
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ENGLESKA UMAKA 
Pomiješa se jedna žlica finog senfa, sok od jednog 


limuna, jedna čaša dobrog vina, jedna čaša želea od 
kupina i papra. Servira se pored hladnih pašteta, 


UMAKA OD KUHANIH ŽUMANJACA 


Pasira se 10 tvrdo kuhanih žumanjaca, pa se po- 
miješa sa 10 žlica ulja, koje se sipa postepeno, posoli 
so, papri, doda 1 čaša vinskog octa, 4—5 žlica senfa i 
1 žlica šećera. Ova umaka je vrlo dobra uz hladni 
vernatu divljač. 


NJEMAČKA UMAKA 


Škuha se 6 krumpira srednje veličine. oljušte se, 
pa kad se ohlađe, izribaju se na ribežu kao i 6 tvrdo 
kuhanih žumanjaca. Tome se doda 4 žlice ulja, 2 ka- 
šike octa, sitno sjeckanog lišća od peršina, posoli, 
papri i dobro izmiješa. Umaka treba da je gusta, no 
ako je suviše gusta razblaži se sa malo octa. .Servira 
se uz jelensku divljač. ; 


UMAKA OD HRENA 


Izmiješa se jedna šalica dobrog slatkog vrhnja, 
doda šalica octa, soli, šećera i ribanog hrena, toliko da 
bude umaka gusta. 


UMAKA UZ HLADNOG FAZANA 


Sitno se isjeckaju dvije glavice crnog luka, doda 
dvije žlice senfa i dvije žlice ulja. Sve se dobro 
miješa i doda dvije žlice vinskog octa, dvije žlice 
ekstrakta od gljiva, posoli i papri. , 
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UMAKA OD SENFA 
Dvije žlice senfa miješa se sa pola hladne juhe, a 
pola octa, doda sok od jednog limuna, tri tvrdo ku- 


hana, pasirana žumanjea, malo uprženog šećera, posoli 
i papri po ukusu. 


UMAKA UZ SRNETINU 


Dobro se mute 4 tvrdo kuhana i pasirana žumanjca, 
sa jednom žlicom šećera, 4 žlice senfa, 6 žlica ulja, tri 
žlice vinskog octa, pola čaše crnog vina, soli i dvije 


. žlice želea od ribizla. 


ZELENA UMAKA 


Pomiješa se 1 šalica senfa s dvije žlice sitno 
sjeckancg lišća od peršina, posoli, papri, doda pola 
čaše ulja, octa po ukusu i na kraju sok od špinata, koji 
to oboji zeleno. 


UMAKA OD ORAJA 


Uzme se 1 puna šaka oraja, sredina od dvije ze- 
mičke, koja se prvo izriba na ribežu. i dva tvrdo ku- 
hana žumanjca, pa se sve tuče u mužaru, dok ne po- 
stane kašasto, onda se pomiješa s toliko vina da se 
dobije gusta umaka, koja se procijedi kroz sito, posoli 
i doda malo šećera. 


UMAKA OD BIJELOG LUKA 


U drvenom čanku se tuca drvenim tučkom 10 če- 
šnjeva bijelog luka dok ne postanu kašasti. Tome se 
dodaju tri kuhana propasirana žumanjca, posoli i dobro 
izmiješa Desnom rukom neprestano se tučkom miješa, 
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a lijevom sipa polako ulje, koliko masa može da primi. 
Na kraju se ucijedi sok od pola limuna, dalje tučkom 
miješa, pa kad je umaka dovoljno gusta i glatka, usipa 
se 1 žlica kipuće vode i promiješa. 


ZELENA UMAKA OD BISKVITA 


12 biskvita se nakvase sa jednom punom čašom 
vode, doda se pola žlice šećera u prahu, jedna čaša 
vinskog octa, jedna žlica pasiranog špinata i 4 tvrdo 
kuhana pasirana žumanjca. Sve se to dobro izmuti i 
propasira kroz sito. 


. UMAKA OD LIMUNA 


Umute se tri žumanjca. doda sok od tri poveća li- 
muna, dva puta toliko vode koliko ima soka, vina i 
kora od jednog limuna. Na kraju se doda snijeg 
od dva bjelanjca pa se sve na tihoj vatri miješa, dok 
se ne zagrije (ne smije vriti.). Po ukusu se zašećeri i 
ostavi da se ohladi. Servira se uz srnetinu. 


UMAKA OD RIBIZLA 


Uzmu se dvije žlice pune želea od ribizla i stave 
na vatru da se žele otopi, doda tri žumanjca i miješa 
dok se sve dobro ne zagrije, skine sa vatre, umiješa 
snijeg od dva bjelanjea i miješa neprestano dok se ne 
ohladi. 
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ASPIK 
ASPIK I. 


4 očišćene teleće nožice isjeku se po zglobovima, 
stave u lonac, naliju vodom, posole, doda koje zrno 
papra, jedan list lovora i kuha dok voda ne postane 
ljepljiva. Za cijelo vrijeme kuhanja mora se nepre- ' 
stano skidati pjena da bi juha bila čista. Sada se juha 
procijedi kroz sito, a na preostale nožice u loncu sipa 
se malo octa, dobro promiješa da se ljepljiva masa 
skine s nožica, pa i taj se ocat procijedi kroz sito u 
juhu i ostavi da stoji preko noći. da bi se dobro sta- 
ložila. Sutradan se juha pažljivo ocijedi u čist lonac 
i stavi na vatru, pa kad počne da vri, usipa čvrsta 
pjena od 5 bjelanjaca i ostavi da vri sve zajedno 5 
minuta. Skine se s vatre, sipa u jedan ubrus, koji je 
razapet na četiri noge od stolice, naopako obrnute, a 
ispod ubrusa na dno stolice stavi se posuda, u koju će 
polagano kapati aspik. Ne smije se rukama cijediti. 


ASPIK II. 


Uzmu se 4 teleće nožice, 1 kg goveđe krtine, !/4 kg 
telećeg mesa, 1 stara kokoš i malo prijesne šunke 
isječene na kocke. Sve se stavi u lonac, nalije vodom, 
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posoli, doda papra u zrnu, koji list lovora, i veza 
isječene zeleni, dvije glavice crnog luka, jedan češanj 
bijelog luka, kora od limuna, pola litre vinskog octa i 
stavi na. vatru da provri. Za vrijeme kuhanja pjena se 
mora skidati. Kad je meso mekano, a kosti sa nožica 
ispadaju, skine se s vatre, juha procijedi kroz sito 
i ostavi preko noći da se staloži, Sutradan se poskida 
mast, koja se gore sakupila, pažljivo ocijedi juha u 
čist lonac, doda pola litre bijelog vina, sok od jednog 
limuna i stavi na vatru da provri. 4 bjelanjca se malo 
utupaju, pa se usipaju u vrijući aspik, kao i zdrobljena 
ljuska od 4 jaja, pa se neprestano sipaćom žlicom pjeni, 
da se bjelanjci vežu s juhom. Kad je to gotovo, lonac 
se poklopi i izmakne na kraju da jedno četvrt sata po- 
lako vri. Onda se kapne koja kap na tanjur da se 
vidi da li je aspik dovoljno čvrst. Ako nije, mora još 
malo prokuhati. Ako je pak suviše čvrst, doda se 
još malo vode, pa ostavi opet da provri. Potom se 
sipa u ubrus, pusti ocijediti kao što je prije rečeno. 


ASPIK IMI. 


Uzme se 1 kg goveđeg i 1 kg telećeg mesa, 5 tele- 
ćih nožica, koje se isjeku po zglobovima, jedna stara 
kokoš, malo prijesne šunke, sve se stavi u lonac, nalije 
vodom i stavi kuhati. Tome se doda 1 veza isječene 
zeleni, 2—3 glavice crnog luka, tri češnja bijelog luka, 
dva lista lovora, žličica papra u zrnu, lišća od peršina 
i soli. Sve zajedno treba da vri dok se meso ne odvaja 


od kositiju. Za vrijeme kuhanja treba neprestano . 


skidati pjenu. Onda se juha procijedi kroz sito u 
jednu posudu i ostavi do juira da se staloži. Sutradan 
se pažljivo poskida sva mast; ako je što ostalo, usipa 
se šalica kipuće vode, pa se mast spere, jer ako ostane 
masnoća aspik ne će biti proziran. Tada se pažljivo 
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ocijedi u čisti lonac, stavi na vatru i dok se aspik grije, 
spremi se 4—5 bjelanjaca, malo ulupa, doda sok od 
jednog limuna, dvije čaše vinskog octa i pola litre 
bijelog vina. Sve se to pomiješa, usipa u vrijući aspik 
i pjeni žlicom, dok se bjelanjci ne zgusnu. Procijedi se 
kao i prije. 

Ako se želi aspik u boji, odijeli se količina koju že- 
limo da obojimo. Ako želimo zelenu boju, doda se malo 
pasiranog špinata, za crvenu boju režanj cikle, za žutu 
malo šafrana ili pečenog luka. Aspik mora uvijek pri 
bojanju da se zgrije na vatri, ali ne smije vriti. 


BRZI ASPIK 


Rastope se u mlakoj vodi 6 listova bijelog želatina, 
pa se pažljivo ucijedi taj sok u pola litre bistre vruće 
goveđe juhe, promiješa se, sipa u odgovarajuću posudu 
i ostavi da se ohladi i stvrdne, 
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POVRĆA I DODACI UZ PEČENU 
DIVLJAČ 


PRŽENI KRUMPIRI 


Izaberu se krumpiri iste veličine, oljušte dosta, tako 
da brašnasti dio od krumpira otpadne. Ako su krumpiri 
mali ostavljaju se u cijelom, ako su veliki isjeku se 
uzduž na četvero, pa se ukuhaju u slanoj vodi, no ne 
smiju sasvim omekšati. Ocijede se od vode i ostave da 
se malo prosuše. U tepsiji se otopi dosta masti, pa kad 
mast počne do kipi, poredaju se krumpiri jedan pored 
drugog, ne smiju biti jedan preko drugog, i uz češće 
drmanje tave ispeku da budu rumeni sa svih strana. 
Tako prženi krumpiri su izvana hrustavi i rumeni, a 
iznutra mekani. 


PRŽENI KRUMPIRI (Pomme frites) 


Krumpiri se oljušte, isjeku na prst debele i du- 
gačke komade i stave u slanu vodu da malo postoje. 
Dotle se u tepsiji ugrije mast do vrenja, krumpiri 
se izvade iz vode, obrišu čistom krpom da budu 
suhi, bace na kipuću mast i prže se dok ne 
počnu da plivaju po masti. Rešetkastom žlicom se iz- 
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vade iz masti i bace u drugu tepsiju, opet na kipuću 
mast, u kojoj se prže dok ne porumene, Odmah se 
serviraju. 


PRŽENI KRUMPIR NA DRUGI NAČIN 


Uzmu se duguljasti brašnjavi krumpiri. dobro 
operu, oljušte i sjeku uzduž na listove. Krumpiri se 
više ne peru, već se odmah bace na kipuću mast, pa 
kad počnu plivati, izvade se rešetkastom žlicom, dobro 
ocijeđe i bacaju u drugu tepsiju na kipuću mast, pa 
kad porumene, vade se u zdjelu i odmah serviraju. Na 
ovaj način spremljeni krumpiri. vrlo lijepo izgledaju i 
izdašni su. 


KRUMPIR U UMACI 


Uzme se po mogućnosti duguljasti (roza) krumpir, 
dobro opere i kuha zajedno sa ljuskom, oljušti i isječe 
na kolute. U tepsiju se stavi kuhača masti, jedna gla- 
vica sitno sjeckanog crnog luka, jedan češanj sjecka- 
nog bijelog luka i jedna kuhača brašna, pa kad se sve 
dobro proprži nalije se juhom, i ostavi da vri jedno 


10 minuta. U tu umaku spusti se isječeni krumpir, pa 


kad sve zajedno provri, prije samog serviranja, posoli 
se i papri i doda sitno sjeckanog lišća od peršina. Više 
ne smije vriti. 


ENGLESKI KRUMPIR 


Krumpir se oljušti, opere, isječe na tanke listove, 
stavi u posudu, dobro podmazanu maslacem i nalije 
mlijekom da ogrezne, posoli se, papri, odozgo stavi još 
nekoliko komadića maslaca i peće u pećnici. Servira se 
u istoj posudi u kojoj je pečeno, 
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AMERIKANSKI KRUMPIR 


Krumpir se oljušti, isječe na listiće i stavi u hladnu 
vodu da stoji do upotrebe. Jedna posuda se namaže 
dobro maslacem, u nju stavi ocijeđen krumpir, po- 
soli, papri, nalije vrućim mlijekom i stavi u pećnicu 
da se peče kratko vrijeme. Kad krumpir upije 
mlijeko i postane odozgo suh, posipaju se po njemu 


Prpa 


sata. 


KRUMPIRI S UMAKOM 


U tepsiji se otopi 12 dkg maslaca, doda jedna gla- 
vica isjeckanog crnog luka, 25 dkg sjeckanog suhog 
mesa i ribanog parmezana po ukusu. Sve se to prži 
dok ne porumeni, popraši se sa dvije kuhače brašna, 
pa kad se i ono proprži, nalije se malo juhe i pola 
litre vrhnja, posoli, papri, doda još parmezana i stavi 
na kraj ognjišta da se grije, ali ne smije da više vri. 
Dotle se skuhaju lijepi mladi krumpiri u ljusci, olju- 
šte, isjeku reckastim nožem na kolute, poredaju na 
zdjelu, preliju umakom, koja se prethodno propasira, 
posipaju parmezanom i mrvicama i stave četvri sata u 
pećnicu. 


KRUMPIR SA ŠUNKOM 


Krumpir se skuha, oljušti, isječe na kolute i peće 
na vreloj masti. Kad je krumpir pečen, u mast se stavi 


sitno sječene šunke, sve zajedno proprži i na kraju 


ulupa dva jaja. Odmah se servira, 
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KRUMPIR S VRHNJEM 


Krumpir se oljušti, isječe na listove i peče na ma- 


slacu, prelijevajući ga češće vrhnjem, sve dok ne po- 
“rumeni. Treba ga povremeno mješati, dok se ne uhvati 


kora. 
KRUMPIR S UMAKOM OD MAJORANA 


Isprži se sa kuhačom masti mala glavica sjeckanog 
crnog luka, žlica brašna, žličica majorana, jedna žli- 
čica sitno sjeckanog lišća od peršina i nalije juhom. 
Kuhani, oljušteni i na listove isječeni krumpir spusti 
se u ovu umaku i zajedno prokuha. 


KRUMPIR U VIDU MRKVICE 


0,50 kg krumpira se skuha, oljušti, propasira, po- 
soli, izmiješa sa malo brašna, načini oblik malih mrk- 
vica, umoči u izmućeno jaje, pa u mrvice i peče na ki- 
pućoj masti. Kad porumeni, ocijedi se od masti, u 
svaki zabode malo lišća od peršina i servira uz pe- 
čenje. 


TALIJANSKI KRUMPIR 


Krumpir se oljušti, isječe na tanke listove, po- 
soli i jedan sloj poreda u dobro podmazanu posudu u 
kojoj će se peći i servirati, prelije se maslacem, po- 
sipa ribanim parmezanom, pa opet jedan sloj krum- 


“pira i t. d. Odozgo se posipa dosta parmezana, nalije 


mlijekom da ogrezne, stavi nekoliko komadića maslaca 
i peče u pećnici, 
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PIRE OD KRUMPIRA 


Brašnjavi krumpiri se oljušte, isjeku i meko sku- 
haju u vodi. Voda se ocijedi, krumpiri dobro izgnječe, 
doda maslaca i mlijeka, posoli i dobro kuhačom iz- 
muti. 


PIRJANI KUPUS 


#  isječe se glavica kupusa na sitne rezance, popari 
vrućom vodom, prelije hladnom vodom i dobro isci- 
jedi, U tepsiji se na masti isprži jedna žlica šećera da 
porumeni, doda jedna glavica sjeckanog crnog luka, 
pa kad se luk proprži stavi se kupus, promiješa, po- 
klopi i ostavi da se dobro pirja. Na kraju se popraši 
jednom kuhačom brašna, ostavi da se brašno uprži, 
nalije malo vode i malo octa. 


PLAVI KUPUS 


Poskida se lišće sa tvrdog korijena, uvije se kao 

cigara i tako sjecka na rezance, prelije kipućim octom 

i dobro izmiješa. Isjecka se jedna glavica crnog luka 

i 10 dkg suhe slanine, pa se isprži, doda jedna žlica 

. šećera, pa kad sve porumeni, stavi unutra kupus, po- 

soli, poklopi i ostavi pirjati. Kad kupus omekša, 

popraši se jednom kuhačom brašna, dobro izmiješa i 
nalije sa 1/4 litre vina i malo juhe. 


KUPUS S KOBASICAMA 


Glavica kupusa se očisti i isječe na poveće ko- 
made, koji se pirjaju sa jednom glavicom crnog luka, 
sokom od pečenja i malo juhe u poklopljenoj posudi. 
Poslije jednog sata tepsija se otklopi, kupus posoli i 
papri, stavi malo šećera, jedna žlica octa i, na koma- 
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diće sječene, mesnate, prijesne kobasice. Posuda se 
opet poklopi i pirja još pola sata. 


HOLANDSKI KUPUS 


Na dnu duboke tepsije se stavi dobar sloj sjeckane 
slanine, isjeckanog crnog luka, pa kad se to malo 
proprži doda se sloj sitno sječenog kupusa. Na to se 
stavi jedan dobro izlupan, posoljen i papren rost- 
braten, pa sloj kupusa, onda jedan red mladog svinj- 
skog mesa sa slaninicom i kožuricom, pa sloj kupusa, 
pa jedan red sječenog ovčeg mesa, posoljenog, pa- 
prenog, sa dosta sjeckanog bijelog luka, pa opet 
sloj kupusa i na kraju red tanko sječene suhe sla- 
nine, prelije sa dosta vrhnja, posoli i u pećnici peče 
tri sata. 


PUNJENI KUPUS 


Jedna glavica kupusa srednje veličine se skuha u 
slanoj vodi, ocijedi, prelije hladnom vodom, izvadi ko- 
rijen, a lišće pažljivo razgrne i dobro puni komadi- 
ćima pečenih mesnatih kobasica, Lišće se vrati na 
mjesto, glavica kupusa uveže koncem, stavi u tepsiju, 
nalije juhom i mašću, u kojoj su se pržile kobasice, 
posoli, poklopi i stavi se kuhati dok kupus sasvim ne 
omekša, Glavica se izvadi, stavi na zdjelu, konac skine, 
prelije sokom u kome se kuhao i odozgo posipa prženim 
mrvicama. 


PRŽENI KISEO KUPUS 


U tepsiju se stavi dobro kuhača masti, jedna žlica 
masti i jedna žlica šećera, pa kad ovaj porumeni usipa 
se sitno isječeni kupus od glavice, poklopi se i pirja 
dok kupus ne porumeni. Na kraju se papri po ukusu. 
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FRANCUSKI KELJ 


Glavica kelja se očisti, isječe na četiri dijela i kuha 
u slanoj vodi. Kad kelj omekša ocijedi se od vode, 
stavi na zdjelu i prelije mrvicama prženim u mnogo 
maslaca. 


PEČENI KELJ 


Glavica kelja se očisti, isječe na manje komade i 


kuha u slanoj vodi. Na masti se isprži jedna glavica: 


crnog luka, gljive i lišće od peršina, sve sitno isjec- 
kano, stavi skuhani kelj, dobro promiješa, posoli, 
papri, nalije sa malo juhe i ostavi jedno pola sata 
kipiti. Tepsija se dobro podmaže mašću, na dno 
stavi na kockice sječene suhe slanine, pa na to 
usipa kelj. Odozgo se posipaju mrvice i zalije oto- 
pljenom mašću. Peče se u pećnici čitav sat. Pečeno 
se izruči na zdjelu da zadrži oblik torte. o 6 


f 


PUNJENI KELJ 


Samelje se '/a kg svinjskog i '!/4 kg govedeg mesa, 
pa se pomiješa s jednom nakvašenom i iscijeđenom 
zemičkom, doda na ribežu izribanog crnog luka, jedan 
češanj bijelog luka, sitno sjeckanog lišća od peršina, 
soli, papra i jedno jaje. Na dno lonca se stavi jedan 
debeli tanjur, pa se u lonac o stavi otvoreni 
ubrus i u njega poreda najprije veliko lišće od kelja, 
a u sredinu stavi mala glavica. Oko te glavice se smje- 
sti. kosano meso, priljubi veliko lišće, čvrsto veže 
ubrus i sve to nalije vrućom vodom. Tako se kuha 
čitav sat. Kad je kelj mekani izvadi se zajedno sa 
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ubrusom, stavi na zdjelu, pažljivo skine ubrus, kelj 
prelije maslacem i mrvicama, okolo se stavi vijenac 
od riže. 


SARME OD KELJA 


Uzme se jedna meka glavica kelja, poskida lišće, 
skuha u slanoj vodi. Isjeku se debele drške i pune mlje- 
venim mesom i na kockice isječenim suhim jezikom 
kao sarme. Sad se sarme poredaju u tepsiju namazanu 
mašću, naliju malo juhom i ostave kuhati Ne 
smije se poklopiti da kelj ne bi izgubio svoju boju, ali 
se zato sarme okreću. Na kraju se zaliju vrhnjem i 
serviraju. 


TALIJANSKE SARME OD KELJA 


U slanoj vodi se skuha poveće lišće od kelja. 
Umuti se 2 dkg maslaca, 2 jaja, jedna puna čaša 
mrvica, potopljenih u gusto mlijeko ili slatko vrhnje i 
jedna. čaša Struganog parmezana, Na svaki list kelja 
se stavi jedna žlica nadjeva, uviju sarme i poredaju 
u tepsiju podmazanu maslacem preliju i peku u 
pećnici. 


SOČIVO 


Sočivo se očisti, opere, potopi da preko noći stoji 
u vodi i sutradan kuha sa dosta sjeckanog crnog i bi- 
jelog luka i jednim listom lovora. Kad sočivo omekša, 
načini se zaprška od masti i brašna, sipa u sočivo, koje 
se posoli, papri i octom malo zakiseli. 


SOČIVO SA SLANINOM 


Spremi se kao i gore, pa se kuha u vodi, doda 
sjeckanog luka, lišća od peršina, soli, papra i malo 
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kore od limuna. Kad je sočivo meko, ocijedi se od 
vode, sipa u zdjelu i prelije prženom slaninom, isje- 
čenom na kockice. 


ŠPINAT 


Špinat se očisti, ispere iz nekoliko voda i prokuha 
u slanoj vodi, sipa u cjedilo da se ocijedi, prelije 
hladnom vodom, rukama dobro iscijedi i sitno isjecka. 
Na vreloj masti se uprži jedna glavica isjeckanog crnog 
luka, dva češnja bijelog luka, jedna žlica brašna, pa 
kad sve porumeni usipa se isjeckan špinat, posoli, 
papri i ortavi da se dobro pirja. Onda se nalije mlije- 
kom, pa kad provri odmah se servira, 


PEČENI ŠPINAT 


Kuha se isto kao i onaj gore, samo se nalije juhom 
i mlijekom i ostavi da se ohladi. U hladan špinat se 
razbiju 4 jajeta i sve se dobro izmiješa .Tepsija se do- 
bro podmaže maslacem, popraši mrvicama, sipa jedan 
dio špinata. pa red pečenih, ohlađenih i na komadiće 
isječenih mesnatih kobasica, opet red špinata, pa red 
kobasica. Gornji sloj mora biti špinat, prelije se otop- 
ljenim maslacem i peče u pećnici. Gotovo se izruči na 
zdjelu, da zadrži svoj oblik. 


PALAČINKE OD ŠPINATA 


Umuti se jedna kuhača maslaca, dva žumanjca, 
jedna žlica vrhnja, nešto mrvica, posoli, papri, doda 
poparen i isjeckan špinat i snijeg od dva bjelanjca. 
Time se pune palačinke, poredaju u staklenu zdjelu, 
preliju umućenim jajima i vrhnjem i peku u pećnici, 
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MAHUNE (BORANIJA) 


Mahune se očiste, dobro operu, ako su široke isjeku 
uzduž na polovinu, a uske samo popreko i stave u ki- 
puću vodu da se kuhaju. Na kraju se doda soli i ostavi 
da mahune omekšaju. Ocijedi se dobro od vode i stavi 
u tepsiju, gdje su na otopljenom maslacu isprženi 
peršin i mirodije, posoli, papri, ucijedi sok od jednog 
limuna, dobro promiješa, te ostavi na kraj ognjišta ' 
do upotrebe. 


_ 


MAHUNE NA DRUGI NAČIN 


Uzmu se svježe mahune, očiste od konaca, operu, 
lome (ne sjeku se) na polovine i kuhaju nepoklopljene 
u Kkipućoj vodi. Pri kraju se mahune posole, kad 
omekšaju ocijede se od vode. Dotle se na masti is- 
prži jedna glavica sjeckanog crnog luka, dva češnja 
bijelog luka, doda lišće od peršina i mirodije i jedna 
žlica brašna. Kad sve to porumeni usipaju se mahune, 
dobro se promiješaju, sve zajedno pirja, nalije sa malo 
juhe i ostavi još četvrt sata vriti. : 


GRAŠAK 


Mladi grašak u zrnu kuha se pola sata u vodi sa 
malo šećera i malo soli. Ocijedi se, sipa u zdjelu i 
prelije vrelim, otopljenim maslacem. 


GRAŠAK 


Na vreloj masti isprži se jedna žlica šećera, pa se 
na to usipa mladi grašak u zrnu, dobro pirja, da 
se grašak smežura, popraši se s jednom žlicom bra- 
šna, pa kad brašno porumeni, posoli se, doda isjeckane 
mirodije i nalije juhom. 


\ 
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GRAŠAK S MRKVICOM 


Iz jako žutih mrkvica se spravicom izvade male 
Okrugljice kao grašak. Ako se nema te spravice, može 
se mrkvica isjeckati na sitne kockice. Koliko ima 
isjeckane mrkvice, toliko se uzme mladog graška u 
zrnu, U tepsiji se na maslacu proprži malo šećera, 
usipa na to grašak i mrkvica, posoli, pa se pirja dok 
ne omekša, posipa sitno sjeckanim lišćem od per- 
.šina i na kraju prelije maslacem. 


RIZI-BIZI 


Kao i gore spremi se grašak na maslacu s malo še- 
ćera. U drugoj posudi skuha se u slanoj vodi ista ko- 
ličina riže, dobro ocijedi, pomiješa sa graškom i 
prelije otopljenim maslacem. 


PIRE OD MLADOGA GRAŠKA 


Grašak se pirja na maslacu da bude potpuno me- 
kan, propasira kroz stroj i na tihoj vatri muti sa do- 
sta maslac — otprilike dvije trećine graška jedna 
trećina maslaca, posoli, papri i doda malo šećera, 


PIRE OD GRAHA 


Uveče se potopi grah i ostavi preko noći stajati 

u vodi. Sutradan se ocijedi, skuha i ponovo ocijedi, 

. zatim kuha sa jednom glavicom crnog luka, jedno 

dva češnja bijelog luka, i s dovoljno vode. Kad grah 

sasvim omekša, propasira se kroz stroj. U tepsiji se 

isprži na dosta masti jedna kuhača brašna, sipa pro- 

pasirani grah, doda sok od pečenja, posoli, papri, sve 

promiješa, pa kad jednom provri sipa u zdjelu i pre- 
lije prženim lukom na masti. 
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KARFIJOL 


Glavica karfijola se očisti od zelenog lišća, odsječe 
debeo korijen, pa se stavi u vrelu vodu da se pro- 
kuha. Ne smije biti suviše mekan, već hrskav. Najbolje 
je uviti ga u tanku krpu, pa ga tako spustiti u lonac 
da se kuha, jer se tako lakše izvadi iz vode. Kad je 
karfijol kuhan, izvadi se i ocijedi, pa se prelije ili 
mrvicama prženim ra dosta maslaca, ili se načini 
umaka: otopi se maslac, pa se na njemu blijedo is- 
prži jedna žlica brašna, nalije vodom u kojoj se kar- 
fijol kuhao, pa kad umaka provri, dodaju se tri žu- 
manjca i dobro izmiješa. 


KARFIJOL HLADAN 


Karfijol se skuha kao i gore i ostavi hladiti. Pje- 
nasto se umuti pet tvrdo kuhanih, pasiranih žuma- 
njaca sa 4 žlice ulja, pet žlica octa, doda soli. papra 
i sitno sjeckanog lišća od peršina, pa se time prelije 
hladan karfijol. 


PRŽENI KARFIJOL 


Skuha se u slanoj vodi, ocijedi i iskida na manje 
ružice, koje se umaču u tijesto spremljeno kao za pa- 
lačinke i prže na vreloj masti. 


PEČENI KARFIJOL 
Skuha se karfijol u slanoj vodi, ocijedi i stavi u 


dobro podmazanu tepsiju, posipa mrvicama, prelije 
maslacem i pola sata peče u pećnici. 
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KARFIJOL U HALJETKU (ŠLAFROKU) 


Karfijol se skuha, ocijedi i stavi u dobro podma- 
zanu posudu. Skuha se gusta umaka od !/s litre slat- 
kog vrhnja, 4 dkg maslaca, 3 dkg brašna i na kraju 
doda jedan žumanjac. Time se namaže glavica kar- 
fijola, posipa struganim parmezanom i mrvicama, pre- 
lije maslacem i peče u pećnici dok karfijol gore ne 
porumeni. | ' 


.GARNIRANI KARFIJOL 


.Skuha se u slanoj vodi lijepa glavica karfijola, 30 
komada mahuna, 30 komada mlade mrkve, jedan ta- 
njur pun graška u zrnu i 15 dkg makarona. Kuha se 
zasebno. Nakon kuhanja ocijedi se i stavi na 
otopljeni maslac. Glavica karfijola se stavi u sredinu 
zdjele i prelije mrvicama prženim na maslacu. Mrkve 
se izdube, napune mladim graškom i poredaju oko kar- 
fijola, onda se mahuna poreda u vijenac oko mrkve, 
i na kraju okolo vijenac od kuhanih makarona, koje 
se preliju maslacem i struganim parmezanom. Cijela 
zdjela se poprska otopljenim maslacem i struganim 
parmezanom, pa odmah servira, 


KOSANI KARFIJOL 


U slanoj vodi skuhani karfijol stavi se ružom na 
dolje u maslacem podmazanu tepsiju, nalije vrhnjem 
i pusti da ogrezne, pa se odozgo stavi kosano me:o od 
zeca. Kuha se u pari dobrih pola sata, izruči i prelije 
mrvicama prženim na maslacu. 


KARFIJOL U PEĆNICI 


Karfijol se skuha u slanoj vodi, ocijedi i iskida 
na male ružice. Staklena okrugla zdjela u kojoj će se 
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peći i servirati, podmaže se dobro maslacem, poredaju 
u nju ružice karfijola i preliju maslacem, Načini se 
smjesa od mljevene prijesne šunke, vrhnja, tri ja- 
ja, soli, papra, lišća od peršina, i u mlijeku potoplje- 
na i iscijeđena zemička, pa se to debelo premaže preko 
karfijola, U slanoj vodi se skuha 10 dkg riže, pa kad 
voda ukuha i riža omekša, doda se komadić maslaca, 
jedno jaje i dvije žlice struganog parmezana, malo 
soli, papra, sjeckanog lišća od peršina, sve promiješa, 
pa time napuni zdjela, prelije otopljenim maslacem i 
mrvicama. Peče se jedan sat u pećnici. 


ŠPARGE 


Šparge se očiste i kuhaju 15—20 minuta, u umjereno 
slanoj vodi, kojoj se doda na vrh noža šećera u prahu, 
Izvade se iz vode i poredaju na dugoljastu zdjelu tako, 
da su glave okrenute u jednom pravcu, pa se preliju 
ovim prelivom: dva cijela jaja, ili tri žumanjca se 
razmute u 4 žlice dobrog mlijeka. Tome se doda jedna 
žličica brašna, !/a litre hladne juhe, u kojoj su se 
šparge kuhale, i 5 dkg maslaca. Sve se stavi na vatru 
i neprestano udara žicom, dok se preliv ne zgusne 
(ne smije da vri). Na kraju se doda limunovog soka, 
soli i papra. 


HLADNE ŠPARGE 


Očiste i skuhaju šparge kao i gore, ali se ostave 
u juhi da se ohlade. Zatim se poredaju u zdjelu tako, 
da su glave okrenute jedna drugoj u sredinu dugu- 
ljaste zdjele, malo se papri. Preliju se slijedećim pre- 
I'vom: umute se 4 tvrdo kuhana, pasirana žumanjca, sa 
4 žlice ulja, doda 4 žlice octa, 4 žlice juhe u kojoj su se 
šparge kuhale, jedna žličica senfa, posoli, papri i do- 
bro izmiješa. 
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OKRUGLJICE SA ŠPARGAMA 


Načini se tijesto od 4 dkg maslaca, 2 cijela jaja, tri 

. žlice mlijeka, soli i papra i 5 dkg brašna. Tome se doda 

5 dkg sitno sjeckane šunke i jedna veza špargi, koje 

se očiste kao grašak. Sve se to pomiješa s tijestom, 

i žlicom zakuhava u kipuću slanu vodu. Žlica se prvo 

ugrije u kipućoj vodi, pa se tek onda počne zaku- 
havati. a 


GLJIVE PEČENE 


Lijepe mesnate gljive se očiste i peku u tavi, 
koja je malo podmazana maslacem, Ovo je najbrži i 
najbolji način, jer tako gljive najviše zadrže svoj okus. 


PIRJANE GLJIVE 


Gljive se očiste, isjeku na listiće i stave u tepsiju 
pirjati sa malo maslaca, sjeckanog luka i sjeckanog 
lišća od peršina. Posole se, papre, ako je potrebno 
nalije malo juhe i na kraju se ulupaju dva jaja. Pro- 
miješa se i odmah servira. 


PUNJENE GLJIVE 


Očiste se velike, mesnate gljive i izdube, stave 
u vodu sa limunovim sokom da ostanu bijele. U tep- 
siji se isprži malo sjeckane slanine i crnog luka, do- 
daju se isjeckane drške i otpaci od gljiva, sjecka- 
nog lišća od peršina, malo majorana, posoli se, papri 
i sve pirja. Na kraju se doda malo gušćih jetara i fi- 
nih mrvica, još malo pirja, pa se time pune gljive, 
koje se poredaju u tepsiju, naliju juhom, poklope i 
ostave se pirjati. 
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PUNJENE GLJIVE NA DRUGI NAČIN 

Očiste se gljive isto tako kao i gore, pa se pravi 
nadjev: isprži se na maslacu malo isjeckanog crnog 
i bijelog luka, dodaju se otpaci i isjeckane drške od 
gljiva, posoli, papri, doda dosta sitnog lišća od per- 
šina, na maslacu prženih mrvica, dva jaja i sitno 
sjeckane šunke. Sve se to lijepo pirja, napune gljive, 
poslažu u jednu posuđu, preliju vrhnjem i stave u 
pećnicu da se peku. Kad se nadjev počne zgušnjavati, 
gljive su gotove. 


PIKANTNE GLJIVE 


Gljive se očiste, operu i isjeku na listiće pa se 
jedno vrijeme pirjaju na maslacu. Onda se ucijedi li- 
munovog soka i na kraju posoli, papri i nalije vinom. 
Tako treba kuhati još 25 minuta. 


RIŽA 


Na vreloj masti se isprži jedna manja glavica 
isjeckanog luka, tako da porumeni. Na to se usipa 1/a kg 
dobro oprane riže, posoli, papri, pa kad se malo pro- 
prži, nalije se s pola litre juhe i ostavi nepoklopljeno 
vriti. Kad sva juha uvri, riža je gotova. Ne smije se 
miješati. 


RIŽA NA DRUGI. NAČIN 


Opere se !/a kg riže i stavi u dvije litre kipuće vode, 
da vri 8 minuta. Voda se ocijedi, a riža sipa u dobro 
podmazanu tepsiju, poklopi i ostavi da se na slaboj 
vatri peče 15 minuta. , ' 
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RIZOTO 


Sa kuhačom masti isprži se 1 glavica isjeckanog 


crnog luka, usipa '/a kg oprane riže, posoli, malo pro- 
prži i nalije juhom. Riža ne smije raskuhati, već 
svako zrno mora da stoji za sebe. Na kraju se umi- 
ješa struganog parmezana, izruči na zdjelu i posipa 
parmezanom. 


LOPTE OD RIŽE 


Riža se pirja s lukom, nalije juhom, pa kad je go- 
tova, pomiješa se sa sitno sjeckanom šunkom i pir- 
janim graškom u zrnu. Manjom okruglom žlicom vade 
se lopte i redaju na zdjelu oko mesa. 


PUNJENA RIŽA 


Riža se opere i skuha u slanoj vodi sa jednom ci- 
jelom glavicom crnog luka. Ne smije biti sasvim me- 
kana, Ocijedi se od vode, luk se izbaci i polovina riže 
sipa u dobro podmazan oblik. Po njemu se posipa 
sjeckane šunke, tanko sječeni komadići pečene, me- 
snate kobasice, pečena pileća jetra, ružice skuhanog 
karfijola i glavice od šparge, pa na to sipa druga po- 
lovina riže. Izmute se jaja i vrhnje, pa se prelije preko 
svega, odozgo stavi koja kriška maslaca i sve stavi 
u pećnicu peći. Gotovo se izruči na zdjelu, a može se 
servirati i u staklenom obliku. 


PEČENA RIŽA 


1/a kg riže, jedna glavica sjeckanog crnog luka, skuha 
se sa pola litre vode i pola litre mlijeka, te ostavi 
hladiti. U hladnu rižu umiješaju se 3 cijela jaja, 
dobar komad maslaca, soli i sitno sjeckanog lišća od 
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peršina, pa se sipa u dobro podmazanu posudu. U peć- 
nici se peče pola sata. Gotovo se izruči na zdjelu i 


servira. 
OKRUGLICE OD ŽEMIČKA 


4 žemičke se isjeku na sitne kockice. Polovina od 
njih se prelije sa pola litre mlijeka, a druga polovina 
se prži na masti sa malo isjeckanog crnog luka i na 
kockice isječenom slaninom. Sve se to zajedno usipa 
u jednu zdjelu, doda puna žlica sitno sjeckanog lišća 
od peršina, 4 jaja, !a kg brašna, posoli se, papri i 
dobro izmiješa. Dlanovi se posipaju brašnom, prave 
okrugljice i kuhaju u slanoj kipućoj vodi Kad su 
okrugljice gotove, vade se iz vode jedna po jedna, 
redaju na zdjelu i posipaju mrvicama prženim na 
masti. 


TIROLSKE OKRUGLJICE 


15 dkg slanine se isjecka na kockice i prži dok ne 
postanu prozirne, doda jedna glavica sjeckanog crnog 
luka, sitnog lišća od peršina i 4 na kocke isječene 
žemičke. Kad žemičke porumene i popiju svu mast, 
sipa se ma njih !/a litre mlijeka i tri jaja, promiješa 
i ostavi da žemičke sve upiju. Dotle se sitno isjecka 
'kuhnog suhog mesa, pomiješa sa žemičkama, doda 
brašna koliko je potrebno, prave se okrugljice i ku- 
haju u slanoj vodi. 


»DIV« OKRUGLJICA 


4 žemičke se isjeku na kockice, stave u dublju 
zdjelu i preliju sa 2 dl mlijeka i 2 dl vrhnja, da se 
nakvase. Doda 6 dkg umućenog maslaca, 2 žumanjca, 
posoli i na kraju sa snijegom od bjelanjca sve izmi- 
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ješa. Jedan ubrus namaže se debelo maslacem, stavi 
u sredinu masa sa zemičkama, skupe krajevi ubrusa 
dobro uvežu užetom, pa se ubrus objesi na kuhaču i 
stavi u lonac, u kome kipi slana voda. Mora se paziti 
da voda ne uđe u ubrus, kao i da ubrus ne padne na 
dno lonca. Kad je okrugljica kuhana, izruči se iz 
ubrusa na zdjelu, isječe na kriške kao lubenica i pr 

lije prženim mrvicama. iii 


ENGLESKA OKRUGLJICA 


5 žemičaka se isjeku na tanke listove i preliju sa 
0,5 litre mlijeka, Umuti se 10 dkg maslaca sa 5 žuma- 
njaca, posoli, dodaju se nakvašene zemičke, !/4 kg 


J 
5 ' . : 
brašna ina kra u snijeg od bjelan: aca, Dalje se radi 
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SALATE 


Svaka se salata posoli i začini u jednoj zdjeli, pa 
kad je gotova sipa u drugu, u kojoj će se iznijeti na 
stol Ako je miješana salata, svaka se vrsta začini 
zasebno, pa tek onda reda u zdjeli, u kojoj će se ser-: 
virati. Obično se upotrebljava vinski ocat, koji je do- 
voljno jak, tako da ga se samo malo sipa u salatu. 
Za salate važi ovo pravilo: sipaj octa kao tvrdica, ulja 
kao rasipnik, a. miješaj kao luđak, a to znači: malo 
octa, mnogo ulja i dobro miješati. Salata mora biti 
ukusna, t. j. u dobrom razmjeru dodati sol, ocat i 
ulje, ali valja zapamtiti da u zdjeli, u kojoj se salata 
servira, ne smije biti soka na dnu zdjele. Još nešto: 
Zdjele sa salatama moraju biti kitnjasto udešene, da 
čine prijatan utisak i da izazivaju zadovoljstvo, kad 
ih čovjek pogleda, a ujedno daju podstreka na tek, 
što je vrlo važno, jer svaka domaćica želi, da se jelo 
koje je ona spremila, s tekom pojede. his 


ZELENA SALATA 
Uzmu se čvrste glavice salate, očiste od spoljnjeg 
lišća, koje je oštećeno, operu i pregledaju da ne ostane 
neki pužić, ili crvić, dobro otresu od vode, isjeku na 
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četvoro, odstrani korijenje i stave u zdjelu, posole, 
preliju octom i uljem, okreću nekoliko puta, da se 
svaki listić zamoči u ulje i ocat, pa onda redaju u 
zdjelu i to tako da korijen bude u sredini, srca odozgo, 
a lišće izvana. Na kraju se tvrdo skuhaju jaja, oljušte, 
isjeku na četvero i kitnjasto poredaju po salati. 


ZELENA SALATA PRELIVENA 


Spremi se kao gore samo mjesto octa i ulja, za- 
čini se ovom umakom: dobro se izmute dva kuhana, 
pasirana žumanjca, dva prijesna žumanjca, 6 žlica 
ulja i jedna žlica senfa, posoli se, papri, i doda malo 
octa. Svaka četvrtina glavice se provuče kroz ovu 
umaku, reda na zdjelu i krasi se četvrtinama kuhanih 
jaja: 


SALATA OD KRASTAVACA 


Lijepi, poveći krastavci se oljušte, isjeku na tanke 
kolutove, posole i ostave da postoje */4 sata. Onda se 
voda ocijedi, krastavci rukama iscjede, papre, preliju 
octom i uljem, dobro promiješaju i sipaju u zdjelu. 


SALATA OD KRASTAVACA — »TARATOR« 


Oljušte se krastavci, isjeku na tanke kolutove i 
ostave da stoje, Dotle se istuca dosta bijelog luka, 
isjecka lišća od peršina i malo zelene paprike, Umuti 
se pola litre kiselog mlijeka, doda bijeli luk, lišće od 
peršina i paprike. Krastavci se dobro rukama iscijede, 
pa se pomiješaju sa kiselim mlijekom, doda ulja i 
papra, sve zajedno dobro izmiješa i sipa u zdjelu. 
Odozgo posuti malo papra i još malo ulja, 
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SALATA OD RAJČICA 


Jednake glavice rajčica se oljušte od kožice, sijeku 
na tanke listiće i odmah redaju u zdjelu, u kojoj će 
se nositi na sto, posole se, posipaju sitno sjeckanim 
crnim lukom, lišćem od peršina i preliju uljem. Kriške 
od rajčica se mogu redati pljostimice ili u obliku cijele 
rajčice. Kako se glavica rajčice oljušti i isječe na 
tanke kriške, tako se cijela prenese u zdjelu i samo 
malo nožem povuče da se cijela glavica iskrivi, tako 
da kriške leže ukoso, ali glavica ostaje zajedno. Preko 
toga se posipa luk i lišće od peršina i prelije uljem. 
Vrlo lijepo izgleda i zgodno se vadi žlicom odmah po 
jedna rajčica. 


PEČENE PAPRIKE 


Ispeku se u pećnici lijepe, mesnate paprike, izvade 
iz pećnice, stave u zdjelu i ostave, pokrivene čistom 
krpom, da postoje. Kad se ohlade, kožice se oljušte, 
a paprike poredaju u okruglu zdjelu s drškom u 
polje. Posipaju se isjeckanim bijelim lukom i preliju 
octom i uljem. 


SRPSKI AJVAR 


Ispeku se u pećnici 10 komada mesnatih paprika i 
jedan poveći plavi patliđan. Kad su pečeni izvade se, 
stave u zdjelu, pokriju čistom krpom i ostave da po- 
stoje, dok se ne ohlade. Onda se paprika očisti od ko- 
žica, sa plavog patliđana se skine drška i plava kora 
i sve zajedno samelje kroz mašinu za meso. 
Istuca se dosta bijelog luka, pomiješa sa samljevenom 
masom, posoli, sipa ulja toliko, koliko ajvar može da 
popije i na kraju octom zakiseli, dobro izmiješa i sipa 
u duboku zdjelu, 
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Ajvar je lijep kad je svijetle boje, ali je mnogo 
ukusniji, ako se mjesto octa zakiseli rajčicom. U tom 
slučaju se pored paprika stave 2—3 poveće rajčice u 
pećnicu da se ispeku. Izvade se iz pećnice, oljušte i 
zajedno sa parpikma samelju, a dalje se postupa kao 
što je gore rečeno, 


SALATA OD KRUMPIRA 


Skuha se u ljusci 0,5 kg krumpira, obično onih du- 
guljastih, podjednake veličine. Odmah se oljušte, 
isjeku na kolute i još vrući posole, papre, preliju sa 
mnogo ulja i dobro izmiješaju. Kad se krumpir 
ohladi, doda se isjeckanog crnog luka i octa, ponovo 
izmiješa, sipa u zdjelu i ukrasi zelenim lišćem od 
peršina. 


SALATA OD KRUMPIRA 


Sprema se isto kao i gore, samo se na 0,50 kg 
krumpira doda jedna veličina ili dvije male glavice 
celera, koji se prethodno oljušti i skuha, ali ne suviše 
meko, isječe na kolute i pomiješa sa salatom od 
krumpira. U ovu salatu može se pomiješti i malo senfa 
i sitno sječenih tvrdo kuhanih jaja. 


SALATA OD KUPUSA 


Očisti se glavica kupusa, isječe na polovinu i sa 
razrezane. strane oštrim nožem sjeku tanki rezanci. 
Tako isječen kupus se posoli, promiješa i ostavi da po- 
stoji pola sata, prelije octom, uljem, papri se, dobro 
izmiješa i stavi u zdjelu. Okiti se lišćem od peršina. 
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SALATA OD KISELOG KUPUSA 


Glavica kiselog kupusa ocijedi se od rasola, isječe 
na četvero, pa na malo krupnije kocke. Stavi se dosta 
ulja i promiješa, stavi u zdjelu u vidu plasta, a 
odozgo se posipa crvena paprika, ukrasi malim suhim 
crvenim paprikama i prelije rasolom, 


SALATA OD GRAHA 


Grah se skuha prvo u jednoj vodi, ocijedi, pa u 
drugoj, da bude sasvim mekan. Ocijedi se od vode 
da bude sasvim suh, posoli, papri, prelije sa dosta 
ulja, malo octa i sitno sjeckanog crnog luka, dobro iz- 
miješa i sipa u zdjelu. 


SALATA OD MAHUNA 


Tanka zelena mahuna skuha se u slanoj vodi, oci- 
jedi, vruće prelije uljem. Kad se ohladi doda se sitno 
sjeckanog crnog, malo bijelog luka, lišća od peršina, 
papra i octa. 


SALATA OD CELERA I KARFIJOLA 


Ova je salata naročito dekorativna. Skuha se u 
slanoj vodi svako za sebe jedna glavica karfijola i 
jedno dvije veće glavice oljuštenog celera. Ni celer, 
ni karfijol ne smiju biti jako mekani. Skuhani kar- 
fijol se rastavi na ružice, koje se umoče u već spre- 
mljeno, pomiješano ulje i ocat i poredaju u vidu 
plasta na plitku staklenu zdjelu. Celer se isječe na 
tanke listiće, koji je provuku kroz ulje i ocat, uvije 
svaki listić kao fišek i stavlja između karfijola. U dno 
fišeka od celera stavi se pažljivo golimica kuhanih 
brusnica, 
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MIJEŠANA SALATA 


U slanoj vodi se skuhaju: krumpir, celer, cikla, 
(svako: u zasebnom loncu), te se isjeku na kolutiće. 
Dva, tri kisela krastavca isjeckati na kockice. Sve se 
ovo pomiješa sa ovom umakom: tri tvrdo kuhana žu- 
manjca se propasiraju i izmiješaju sa tri žličice senfa, 
tri žlice vrhnja, malo šećera, octa, soli i mnogo ulja. 
Sve se to pomiješa sa salatom i sipa u zdjelu. Od 
svake vrste povrća ostavi se po koji kolut ne preli- 
ven umakom, da bi služio kao ukras na salati. 


SALATA OD LEĆE 


Leća se skuha mekano, ocijedi od vođe, doda 
sitno sjesckanog bijelog i crnog luka, posoli, papri, 
prelije uljem, octom i dobro izmiješa. 


ZEČJA SALATA 


Preostalo pečeno meso od zeca se isječe na kocke, 
doda isjeckanog crnog luka, dvije tri isjeckane sar- 
dele, koji kiseli krastavac na kockice sječeni, nešto 
kapria, papra, ulja, octa i sve dobro izmiješa. 


SALATA OD JAREBICA 


Od jedne — dvije stare jarebice skuha se juha sa 
.zeleni, pa kad se meso već raspada juha se ocijedi 
i upotrebi. Zelen se isječe na kockice, meso poskida 
sa kostiju i isto tako sitno isječe i pomiješa sa zeleni. 
Načini se umaka od 4 tvrdo kuhana pasirana žu- 
manjca, 4 žlice ulja, doda jedna žlica senfa, soli, pa- 
pra, sok od jednog limuna, malo octa, a ako je po- 
trebno još i ulja. Sve se to pomiješa sa mesom i ze- 
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leni, sipa i zdjelu, ukrasi lišćem i tanko sječenimi 
kriškama kuhanog celera, pa ostavi do upotrebe 1/4 
sata da stoji na ledu. 


FRANCUSKA SALATA 


Jedan dan prije upotrebe skuha se svako posebno: 
2 krumpira, jedna veća mrkva, jedan celer i jedna 
koraba. Sutradan se sve to isječe na kockice ili re- 
zance kako tko voli, doda isto tako sječenih malih , 
kiselih krastavaca, octom začinjene kuhane cikle i 
sve izmiješa. Umute se dva žumanica s dvije žlice 
ulja, posoli, papri, doda jedna žlica senfa, jedna žlica 
octa i sok od cikle, ako treba još se malo zakiseli. Iz- 
miješana salata se stavi u zdjelu, prelije u makom 
i garnira tvrdo kuhanim jajima. 


RUSKA SALATA 


Tri tvrdo kuhana žumanjca se propasiraju i izmute 
sa jednom žlicom vode, dodaje se neprestano mije- 
šajući 4 žlice ulja, octa, soli i papra. S ovom umakom 
prelije se na kockice sječeno teleće pečenje, suhi ku- 
hani jezik i kuhani krumpir. Ovo se dobro izmiješa 
i stavi u zdjelu, pa se ukrasi tvrdo kuhanim, na ko- 
lute isječenim jajima, na pola sječenim i uvijenim 
sarđelicama, maslinkama, kojim zrnom kapria i ka- 
vijarom. Na knaju se prelije ovom umakom: 2 tvrdo 
kuhana, pasirana žumanjca se izmiješaju sa dvije 
žlice ulja, jednom žlicom vrhnja, dvije žlice senfa, 
jednom žlicom struganog parmezana, dvije žlice ka- 
vijara i sokom od jednog limuna. 
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FLORENTINSKA ŠALATA 


12 dkg makarona se izlome na male komade, u 
slanoj vodi meko kuhaju, ocijede i preliju hladnom 
vodom, da bi bile rastresite. Ulupa se snijeg od /s 
litre slatkog vrhnja, doda žlica struganog hrena, jedna 
žlica octa, soli, papra. U ovo se umiješaju hladne ma- 
karone, sipaju u zdjelu u obliku plasta, a okolo stavi 
začinjena sitna, zelena salata. 


SALATA OD PERNATE DIVLJAČI 


Ostaci od pečenih jarebica i fazana se poskidaju 
sa kostiju, isjeku na kockice i pomiješaju sa kuhanim 
graškom, mahunama, mrkvicom, krumpirima, špar- 
gom, sve sitno sječeno, te sitnim ružicama od karfi- 


jola, doda nešto struganog hrena, soli, papra, octa, | 


ulja i bistrog, otopljenog aspika. Sve se dobro iz- 
miješa i stavi na led, da se stegne. Načini se krug 
od aspika, stavi na zdjelu, u sredinu se sipa u obliku 
plasta salata, okolo ukrasi sitnom zelenom salatom, 
četvrtinama tvrdo kuhanih jaja, kriškama limuna i 
maslinkama. 
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KOLAČI 


SITNI KOLAČI 
MEDENI KOLAČI 


0,50 kg brašna, 20 dkg šećera, 2 cijela jaja, pa malo 
cimeta i klinčića, sve pripremiti na daski. U lončiću 
kuhati 20 dkg meda, kome kad počne kipiti, doda se 
žličica sode bikarbone. Promiješa se žlicom i čim se 
počne dizati, brzo se sipa u tijesto i zamijesi. Ako je 
tijesto suviše tvrdo, doda se malo vode. Razvije se 
valjkom tanka kora, cijela namaže bjeljanjkom, po- 
sipa šećerom i istucanim orasima i točkićem sijeku 
komadići prst dugački i široki. Tepsija se namaže 
mašću, redaju komadići jedan uz drugi i peku u vre- 
loj pećnici. Kad se tijesto vadi iz pećnice mora se 
paziti da se pečeni komadi redaju na ravnu površinu, 
jer su vrući i krive se, a kad se ohlade otvrdnu. Traju 
vrlo dugo. : 


PUNJENI MEDENJACI 


25 dkg kipućeg meda izmiješati sa 13 dkg šećera, 
6 istucanih klinčića i 1 žličicom cimeta. Kad se masa 
ohladi, doda se 0,50 kg brašna, 2 cijela jaja, 8 dkg 
istopljenog maslaca i žličica, u vodi rastopljene, sode 


223 


bikarbone. Šve se dobro izradi i ostavi preko noči da 
se odmori. Sutradan se tijesto razvije valjkom tanko 
kao za rezance i polovina kore puni slijedećim nadje- 
vom: 13 dkg samljevenih lešnjaka, 13 dkg šećera, 6 
dkg citronata, 2 cijela jaja i malo ruma. Sve se to 
dobro izmiješa, žlicom redaju gomilice na polovinu 
kore, drugom polovinom se prekrije, i točkićem sijeku 
mali trouglasti komadići. Peći na tihoj vatri. 


MEDENJACI 


U tepsiju se stavi 28 dkg meda i 28 dkg šećera, da 
provri. U drugu tepsiju se stavi 75 dkg brašna, pa se 
polako ulijeva vrući med i šećer. Ostavimo da se masa 
sasvim ohladi, pa se stavi- jedna žlica sode bikarbone, 
jedna žličica istucanog klinčića, isto toliko cimeta, 
istrugana kora i sok od jednog limuna i 9 žumanjaca. 
Sve se to izruči na dasku i dobro izmijesi, pa se valj- 
kom razvije 0,5 cm tanka kora. Sijeku se točkićem 
ili kalupom oblici po volji i peku na umjerenoj vatri. 
Pečeni se preliju sa 15 dkg šećera i 2 bjeljanka, koji 
se malo izmute, pa se premazani tako stave u mlaku 
pećnicu sušiti. 


MEDENJACI 


Umuti se 5 dkg maslaca sa dva jaja, doda jedna 
žlica mlijeka, 30 dkg šećera, 5 dkg meda i 0,50 kg 
brašna. Sve se zajedno izmijesi. doda na vrh noža 
cimeta, 3 istucana klinčića, 10 dkg isjeckanih oraha, 
10 dkg isjeckanih smokava, 10 dkg suhog grožđa, jedna 
šaka oljuštenih isjeckanih badema i pola žličice sode 
bikarbone. Peče se na tihoj vatri. 
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ODLIČNI MEDENJACI 


0,50 kg šećera, 5 cijelih jaja, koru od limuna, 2 dkg 
cimeta, 1 dkg klinčića, 1 gram kardamoma (dobije se 
u apoteci), 15 dkg ušećerene kore od naranče, 15 dkg 
samljevenih oraha ili badema, malo papra i glavi- 
čica, sve miješati !/« sata. Onda dodati 15 dkg potaše, 
1 dkg »hirš horn« — soli, miješati 5 minuta, dodati 
0,5 kg mlakog meda i 1 kg do 1,5 kg brašna, pa mi- 
jesiti čitav jedan sat. Ostaviti preko noći da se od- 
mori. Sutradan razviti, staviti u podmazanu tepsiju, 
namazati izmućenim jajem i ukrasiti bademom. 


ROŠČIĆI OD ORAHA I 


U tepsiju se stavi 0,50 kg samljevenih oraha, 1 kg 
sitnog šećera, 14 bjelanjaca i kora od limuna. Sve se 
to promiješa i stavi na vatru da se šećer otopi, no 
ne smije vriti. Skine se s vatre, pa kad se masa 
ohladi, doda se još dva bjelanjca. Sad se daska po- 
sipa brašnom, izruči sva masa, kojoj se doda dvije — 
tri šake brašna, samo da se masa smjesi, no da ne 
bude brašnjavo. Od tog tijesta prave se valjci 10 cm 
dugački od kojih se načini oblik potkovice, i ove umaču 
u sitno sjeckane orahe. Tepsija se dobro podmaže 
maslacem, poredaju roščići i peku na tihoj vatri. Dok 


u šećer, jer se inače tijesto mnogo lijepi. 


ROŠČIĆI OD ORAHA TI 


Ulupa se snijeg. od dva bjelanjea, doda 20 dkg še- 
ćera, kora i sok od pola limuna i miješa dok ne po- 
stane tijesto čvrsto, da stoji na kuhači. Onda se usipa 
12 dkg mljevenih i 12,5 dkg sjeckanih oraha, sve pro- 
miješa i stavi na vatru da se zagrije do vrenja. Ne 
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smije vriti. Masa se prohlađi, žličicom vadi po maio 
tijesta, uvalja u sjeckani orah, prave se roščići i peku 
na umjerenoj vatri. 


ROŠČIĆI OD ORAHA III 


Umuti se 14 dkg maslaca, tome. doda 14 dkg vanili- 
šećera, 14 dkg mljevenih badema, snijeg od 4 bje- 
lanjca i 70 dkg brašna. Od ovoga se načini tijesto, na- 
maže na tepsiju i peče. Na pečeno i ohlađeno tijesto 
se premaže: dobro umućena 4 žumanjca sa 14 dkg 
šećera i stavi u mlaku pećnicu da se osuši. U 7 dkg 
pjenasto umućenog maslaca stavi se 7 dkg samljeve- 
nih u malo mlijeka kuhanih oraha i 7 dkg sitnog va- 
nili-šećera. Sve se to promiješa, premaže preko tijesta 
i posipa na dugačko sječenim oljuštenim bademima. 
Oblikom za pogačice se sijeku roščići, kao polumje- 
seci. 


ČETIRI LISTA DJETELINE 


14 dkg brašna se natre sa 6 dkg maslaca, doda 14 
dkg šećera, dva bjelanjka, dosta cimeta i klinčića. 
Sve se to zamijesi, valjkom razvije tanka kora, pa 
se većim oblikom sijeku kao pogačice. Svaka se na- 
maže bjelanjeem i na svaku stavi po 4 polutke od 
oljuštenog badema. Posipa krupno tucanim šećerom, 
reda u podmazanu tepsiju i peče. 


TATLIJE 


Pjenasto se umuti !/a kg maslaca, !/a kg masti, !/a kg 
kiselog mlijeka i 4 žumanjca, pa se doda nešto: manje 
od 1 kg brašna. Sve se to brzo i dobro izmijesi, prave 
male okrugljice, koje se pritisnu na hrapavu stranu 
ribeža, uviju da dobiju oblik datulje, ali da hrapava 
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strana bude odozgo. Redaju“ se u tepsiju i peku. Pe- 
čene, još vruće, preliju se sa medovinom od 12 dkg 
kocki šećera, jedne šipke vanilije i vođe, te ostave 
da ogreznu. 


TATLIJE 


i/a kg maslaca se rastopi, izmjeri šalicom i na tu 


mjeru uzme dvostruko, poluoštrog brašna, Taj ma- 


slac, 2 žumanjca i pola žlice vrhnja mute se pola sata, 
doda brašno, smjesi i prave brdarice ili tatlije, re- 
raju se u tepsiju i peku. Dotle se spremi medovina: 
skuha se 60 dkg šećera sa šipkom vanilije i vode, to- 
liko da ogrezne. Kad je medovina gotova, posipaju 
se pečene, još vrele tatlije i stave natrag u mlaku 


“ pećnicu da tijesto upije šećer, ' 


KAPUCINERI 


Komad maslaca, u veličini malog jajeta, utrlja se 
sa 14 dkg brašna, doda 14 dkg valjkom izgnječenih 
oraha, 14 dkg šećera, dosta cimeta i klinčića, Sve se 
to zamijesi sa jednim jajem, stavi u podmazanu malu 


* tepsiju, rukom rastanji da bude prst debelo i peče u 


pećnici. Dotle se skuhaju 3 žlice šećera sa dvije žlice 
vode, pa kad tijesto porumeni, prelije se kuhanim 
šećerom i vrati u pećnicu da se dopeče. 


LIMUN KUGLE 


12 dkg maslaca, 2 žumanjca, 8 dkg šećera; 20 dkg 
brašna, sok od pola i kora od jednog cijelog limuna, 
Sve se to zajedno zamijesi, prave jednake kuglice, 
peku da ostanu svijetle boje. Pečene i vruće se uva- 
ljaju u šećer i tucani badem. 
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KOLAČ SA SUHIM VOĆEM 


Pomiješa se */a kg šećera, 1/; kg brašna, '/1 kg sječe- 
nih oraha, !'/4 kg smokava, !/4 kg suhog grožđa, 10 dkg 
citronata, 10 dkg ušećerene kore od naranče, 10 dkg 
suhih šljiva, sve sitno isjeckano, doda kora od limuna, 
vanilije, 3 cijela jaja i jedan bjelanjac. Sve se to umi- 
jesi, na dasci načini hljepčić, pomaže žumanjcom i 
peče. . 


KOLAČ SA SUHIM VOĆEM 


Isjecka se na dugačko za po jednu šaku: oraha, 
oljuštenih badema, suhih smokava, suhih šljiva, ci- 
tronata, ušećerene kore od naranče, doda dvije žlice 
suhog grožđa, i jedna šaka izlomljene čokolade u ve- 
ličini zrna kukuruza. Kad je sve gotovo, u zdjelu 
se umute 9 žumanjaca sa 8 žlica sitnog šećera, doda 
jedna žlica bijelog maraskino likera i dalje muti, 
sve dotle, dok masa ne postane sjajna i svijetle boje. 
Tada se usipa sve ono isjeckano voće, promiješa i doda 
ulupani snijeg od 9 bjelanjaca, na to sipa jedna po 
jedna žlica brašna i polako miješa preko kuhače, sve 
dok se ne uspe 7 žlica brašna. Tada se cijela masa 
usipa u dvije uske, dugačke tepsije, podmazane mas 
lacem i poprašene brašnom. 


KOLAČ SA ČOKOLADOM , 


i1/a kg maslaca se umuti pjenasto, doda jedno po 
jedno 10 žumanjaca, !/4 kg šećera, pa se muti pola 
sata. Onda se doda !/4 kg sjeckanih oraha, '/4 kg suhog 
grožđa, 2 table čokolade, kora od .jednog, velikog 1i- 
muna, cimeta i klinčića, sve se dobro izmiješa, na 
kraju doda pjena cd 10 bjelanjaca i 10 ravnih žlica 
brašna, promiješa se preko kuhače i sipa u dobro 
podmazanu i brašnom poprašenu tepsiju. 
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FRANCUSKI »KOMISBROT« 


Umuti se 10 dkg maslaca sa dva cijela jaja i 10 dkg 
šećera, doda 25 dkg suhog grožđa, 25 dkg brašna i 
pola omota bakina. Sipa u usku, dugačku, podma- 
zanu i poprašenu tepsiju i peče. 


KEKSI 


Dobro se umuti 25 dkg maslaca, doda 25 dkg še- 
ćera, 8 žumanjaca, kora i sok od jednog limuna i sve 
dobro promiješa. Sad se usipa 15 dkg oljuštenih, na 
dugačko sječenih badema, 15 dkg slatkog od lube- 
nica, 25 dkg brašna i pjena od 8 bjelanjaca. Promiješa 
se sve lako preko kuhače, sipa u dugačku podmazanu 
i poprašenu tepsiju i peče u vreloj pećnici. 


KEKS S ANISOM 


Umute se 3 cijela jaja, sa 31,5 dkg šećera, doda 
dobra šalica oljuštenog i na dugačko sječenog badema, 
jedna žličica anisa kao i 32 dkg brašna. Sve se ovo 
zamijesi, načine se tri bljepčića, odozgo pomaže jJa- 
jetom i peku u dobro podmazanoj tepsiji. Čim je pe- 
čeno, još sasvim vruće sječe se na tanke kriške. 


KEKS OD PRŽENIH LEŠNJAKA 


Dobro se umuti 5 dkg maslaca, dva cijela jaja i 22 
dkg šećera, dodaju dvije žlice vrhnja, 5 dkg prženih 
mljevenih lješnjaka, 2 dkg brašna i malo sode bikar- 
bone. Sve se promiješa i peče u uskoj, podmazanoj i 
brašnom poprašenoj tepsiji, 


229 


NARANČICE 


Mute se !/a sata dva bjelanjca sa 18 dkg šećera i so- 
kom od jedne velike naranče, doda kora od te velike 
i jedne male naranče, 18 dkg mljevenih lješnjaka i 
1 žlica mrvica. Sve se dobro izmiješa i prave kuglice. 
Ako je masa rijetka, treba joj dodati još lješnjaka. U 
sredini svake kuglice načini se prstom rupa, koja se 
štrcaljkom ili fišekom napuni pekmezom od kajsija, 
il malina, ili ribizla, pa se otvor pažljivo zatvori. Tako 
napunjene kuglice se redaju u tepsiju, koja je po 
dnu postavljena oblandom i ostave da prestoje preko 
noći. Sutradan se kuglice malo pritisnu prstom odo- 
zgo i peku u pećnici. Pečene se ostave u tepsiji da se 
ohlađe, na vrh svake stavi se po malo ružičastog fon- 
dana, pa se tek onda vade iz tepsije i redaju u veće 
papirnate košarice. 


VANILI VJENČIĆI 


Pjenasto umutiti 13 dkg maslaca, dodati 7 dkg va- 
nili šećera, 18 dkg oljuštenih mljevenih badema, 6 
tvrdo kuhanih, propasiranih žumanjaca i 14 dkg bra- 
šna. Sve dobro izrađiti, izručiti na dasku, valjkom 
razviti tanku koru, oblikom sjeći vjenčiće, pomazati 
ih malo ulupanim bjelanjkom, posuti ih isjeckanim 
bademom i krupnijim šećerom, redati u tepsiju i peći. 
Pečene dvije po dvije lijepiti pekmezom od kajsija, 
umakati u vanili šećer, a u sredinu vjenčića staviti po 
jedno zrno višnje iz slatkog. 


ŠTAPIĆI OD MALINA 


Načini se tijesto od 12,5 dkg maslaca, 12,5 dkg bra- 
šna, 10 dkg šećera i tri žumanjca, razvije valjkom 0,5 
em debljine, stavi u tepsiju i u pećnicu da se propeče. 


280. 


Dotle se spremi ovaj nadjev: izlupa sa pjena od 5 
bjelanjaca, doda 22,5 dkg šećera i umuti čvrsto kao 
za poljupce, u to se umiješa 22,9 dkg samljevenih lje 
šnjaka i 4 šipke strugane čokolade, pa se sve lako 
promiješa. Tijesto se iz pećnice izvuče, premaže tan- 
kim slojem vekmeza od malina, preko toga stavi 
nadjev od bjelanjaca:i ponovo metne u pećnicu da 
se dopeče. Pečeno tijesto se izruči iz tepsije na dasku 
i ostavi da se ohladi (tijesto sa maslacem mora biti 
dolje). Kad se ohladi, namaže se dobrim slojem pek- 
meza od malina, ostavi da postoji, dok se se uhvati 
korica na pekmezu, pa se prelije bijelom glazurom. 


KOLAČI S RIBIZLAMA 


Umijesi se tijesto od 25 dkg maslaca, jednog žu- 
manjea i jednog cijelog jaja, 14 dkg prah-šećera, 14 
dkg samljevenog, neljuštenog badema.i 14 dkg brašna. 
Tijesto se ostavi na hladnom mjestu pola sata da se 
odmara, pa se onda valjkom tanko razvije u veličini 
tepsije i stavi u pećnicu da se peče. Polupečeno se 
namaže ovom smjesom: ulupa se pjena od 6 bjela- 
njaca, doda 20 dkg šećera i muti dok ne postane 
čvrsto da stoji na kuhači, Onda se doda 7 dkg olju- 
štenih, samljevenih badema i 25 dkg očišćenih ribizla. 
Sve se to promiješa i stavi na polupečeno tijesto, lijepo 
poravna i vrati u pećnicu da se dopeče. 


ŠTAPIĆI OD DATULJA 


Načini se čvrst snijeg od 4 bjelanjca, u to sipa po- 
stepeno 20 dkg šećera, neprestano miješajući i ucijedi 
se sok od pola limuna. Kad je masa već sasvim čvrsta, 
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da ne pada sa kuhače, usipa se 15 dkg neljuštenih, po- 
Preko sječenih badema, 25 dkg uzduž sječene datulje 
i 15 dkg sjeckanog citronata. Sve se lako promiješa, 
sipa na oblandu i suši u mlakoj pećnici. __ se ohladi, 
sijeku se štapići. 


ŠTAPIĆI OD ČOKOLADE 


Pjenasto se umuti 12,5 dkg maslaca, doda jedno po 
jedno 4 žumanjca, 25 dkg šećera, 2 cijela jaja i muti 
se pola sata. Onda se doda 12,5 dkg otopljene čokolade, 
25 dkg oljuštenih mljevenih badema, 5 dkg prosijanih 
mrvica i snijeg od 4 bjelanjca. Peče se u vreloj peć- 
nici čitav sat. Izruči se iz tepsije, pa kad se ohladi, 
prelije se ovim prelivom: 2 šipke otopljene čokolade, 

8 dkg šećera, 0,5 dl vođe, ukuhati u gusti sirup, do- 
dati maslaca u veličini oraha i dobro izmiješati, 


TORTE 


TORTA OD ORAHA 


Dobro se umute 8 žumanjaca sa 8 žlica šećera, 
doda 6 žlica mljevenih oraha, tri žlice mljevenih ba- 
dema, jedna žlica pržene kafe, vrlo malo mirisa va- 
nilije i cimeta, tri žlice mrvica ukvašenih rumom i 
pjena od 8 bjelanjaca, Sve promiješa i sipa u dobro 
podmazan i brašnom poprašen oblik. Peče se u pećnici 
Pri umjerenoj vatri. Pečena torta se izruči na dasku, 
pa kad se ohladi, rasječe se na pola i puni kremom 
od čokolade, a odozgo se načini glazura od čokolade. 
Jednostavnije je, da se puni pekmezom od malina ili 
kajsija, onda se odozgo stavlja bijela glazura, 
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LINZER TORTA 1, 


Načini se tijesto od 25 dkg maslaca, 25 dkg šećera, 
tri žumanjca, tri žlice vinili-šećera, tri žlice vrhnja i 
25 dkg mljevenih oraha. Tanko se razvije valjkom i 
isjeku 10 okruglih kora, koje se peku u okruglim tep- 
sijama bez okvira, jer se tako lakše vade. Tepsije se 
dobro podmažu i popraše brašnom. Pečene kore stav- 
ljati jednu na drugu, pa tek kad se ohlade, odvojiti 
svaku za sebe. Tortu puniti ovim nadjevom: 3 velike 
žlice šećera i tri velike žlice pekmeza od kajsija, mi- 
ješati dok ne postane čvrsta masa. Istim nadjevom 
se pomaže torta odozgo i okolo, poklopi se nekom po- 
sudom i ostavi tako poklopljena da stoji 4 dana, 


LINZER TORTA TI. 


18 dkg maslaca, 18 dkg šećera, 3 cijela jaja, dobro 
umutiti, dodati cimeta, klinčića, kore od limuna i na- 
ranče kao i 10 dkg mljevenog badema i 10 dkg pro- 
sijanih mrvica. Sve se smjesi, pa se jedan mali dio 
od toga ostavi na hladnom mjestu, a ostalo razvije u 
tepsiju, u sloju od 2 cm debljine. Preko tijesta se 
premaže pekmez od višanja. Onom tijestu, ostavlje- 
nom na stranu, doda se toliko brašna, da može da se 
smjesi i da se od njega načini tanke okrugle vrpce, 
koje se stavljaju preko pekmeza, kao rešetke, pre- 
mažu se jajem i torta stavi u pećnicu da se peče. 


LINZER TORTA TII. 


Načini se tijesto od 14 dkg maslaca, 14 dkg mlje- 
venih badema, 14 dkg brašna, 2 tvrdo skuhana i pro- 
pasirana žumanjca, 1 cijelo jaje, doda 6 zrna mlje- 
vene kafe, na vrh noža cimeta i klinčića, kao i kora 
od limuna, sve se smjesi, pa se jedan mali dio od 
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toga ostavi na hladnom mjestu, a ostalo tijesto razvije 
u tepsiju. Preko tijesta se premaže pekmez od kajsija. 
Ostavljenom tijestu doda se malo brašna, da može da 
se smjesi i da se od njega načine okrugle vrpce, koje 
se stavljaju preko pekmeza kao rešetka, premažu se 
jajem i torta stavi u pećnicu da se peče. 


SAHER TORTA I. 


Pjenasto se umuti 14 dkg maslaca doda 4 žumanjca, 
dalje muti i dodaje: 8 dkg istopljene čokolade, 14 
dkg vanili šećera, 10 dkg oljuštenog, samljevenog ba- 
dema, jedna žličica samljevene kafe, od 4 bjelanjca 
pjena i 14 dkg brašna. Promiješa se kuhačom i sipa u 
dobro podmazanu i brašnom posipanu tepsiju. Peče 
se polako pri umjerenoj vatri. Kad je torta pečena, 
izruči se na dasku, polutopla se premaže pekmezom 
od kajsija, kako odozgo, tako i okolo i ostavi da se 
suši, Sutradan se načini preliv od čokolade i pažljivo 
premaže torta. Preliv: dvije šipke čokolade i 10 dkg 
maslaca rastopiti na rubu štednjaka i neprestano mu- 
titi dok se ne ohladi. 


SAHER TORTA II. 


Pjenasto se umuti 28 dkg maslaca sa 28 dkg še- 
ćera, doda jedno po jedno 9 žumanjaca, 14 dkg mlje- 
venih badema, 28 dkg strugane čokolade, usipa čvrsta 
pjena od 9 bjelanjaca i na kraju 10 dkg brašna. Pro- 
miješa se kuhačom i usipa u dobro podmazanu i bra- 
šnom poprašenu tepsiju. Peče se 1 sat pri umjerenoj 


vatri. Pečena torta se izruči na dasku, pa kad se ohladi, 


premaže se pekmezom od kajsija i prelije ovim preli- 
vom: kuha se neprestano. miješajući 28 dkg šećera, 14 
dkg čokolade i nešto manje od 2 dl vode. Kad počne 
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na prelivu da se pravi kora, brzo se prelije preko 
torte, no ne smije nožem da se prevlači, da bi preliv 
ostao gladak i svjetao. Tako prelivenu tortu staviti 
u mlaku pećnicu da se prosuši, 


SAHER TORTA III. 


Pjenasto se umuti 25 dkg maslaca, doda 25 dkg še- 
ćera, 25 dkg omekšane čokolade, jedno po jedno 12 
žumanjaca, 12 dkg oljuštenih mljevenih badema i na 
kraju snijeg od 6 bjelanjaca. Od ove mase se odvoji 
3 dl, koje će se upotrebiti kao nadjev za tortu. Ostatku 
tijesta doda se jedna žlica brašna, promiješa i peče 
u tri dijela, u dobro podmazanoj i poprašenoj tepsiji. 
Pečene i ohlađene kore se tanko premažu pekmezom 
od ribizla ili malina, pa se pune onim nadjevom, (3 
dl) što je ostavljen od tijesta, I gornja kora se premaže 
prvo pekmezom, pa se na kraju prelije ovom glazu- 
rom: dvije šipke čokolade i 10 dkg maslaca se rastopi 
u tepsiji na kraju štednjaka i neprestano miješajući 
hladi, Hladno se prelije preko torte. 


KAKAO TORTA 


Mutiti neprekidno pola sata 9 žumanjaca, 25 dkg 
šećera i jednu žlicu vinskog octa. Tada dodati 4 dkg 
kakao-a, 3 dkg mljevenih oraha, 4 dkg brašna i na 
kraju dobro ulupanu pjenu od 9 bjelanjaca, Promije- 
šati kuhačom i peći u dobro podmazanoj i poprašenoj 
velikoj tepsiji. Pečenu tortu izručiti na dasku, presjeći 
uzduž na dva dijela, pa svaki komad, širinom, opet 
na dva dijela, tako da se dobiju dvije dugačke torte, 
i puniti ovim nadjevom: u loncu dobro umutiti 4 ci- 
jela jaja, 18 dkg vanili-šećera i 4 žlice kakao-a, pa 
kuhati u pari dok se ne zgusne. Skinuti sa vatre i 
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stalno miješati dok se ne ohladi, a ohlađenom dodati 
25 dkg dobro umućenog maslaca i dvije žlice ruma. 
Dobro izmiješati, puniti tortu, premazati odozgo i okolo 
istim nadjevom i posuti mljevenim bademom. 


DOBOŠ TORTA 


Pola sata mutiti 5 žumanjaca i pet žlica šećera, za- 
tim dodati tri žlice brašna i od 5 bjelanjaca čvrstu 
pjenu. Dok se ovo muti, spreme se okrugle tepsije, bez 
okvira, samo dno za tortu, najbolje tri komada. Dobro 
se namažu rastopljenim maslacem, popraše brašnom, na 
sredinu tepsije se stavi jedna dobra žlica umućene mase 
i pažljivo nožem razvlači prema ivicama tepsije. Mora 
se paziti, da se nožem ne dodirne dno tepsije, jer se 
na tom mjestu tijesto zaljepi za dno i prilikom va- 
đenja podere. Tijesto se razmaže sasvim tanko, da je 

 providno, pa se jedna po jedna tepsija stavlja u peć- 
nicu, dok se dva peku, treći se maže, kad je treći 
namazan masom, prvi je već pečen. Čim tijesto malo 
porumeni, tepsija se vadi, izruči se kora na dasku, pa- 
pirom dobro izbriše tepsija i ponovo namaže otoplje- 
nim maslacem, popraši brašnom i razmaže po njemu 
masa. Na ovaj način se vrlo brzo ispeku 10 do 11 kora, 
koje se izruče na dasku, pa tek kad se ohlade redaju 
se jedna na drugu, inače se zalijepe. Kad je sve to 
gotovo, umuti se u loncu pet cijelih jaja s 28 dkg še- 
ćera i to se kuha na pari dok se ne zgusne. Tada se 
skine sa vatre i miješa, dok se ne ohladi. Potom se 
doda 25 dkg umućenog maslaca i 14 dkg otopljene čo- 
. kolade, Listovi se pune ravnomjerno. Posljednji, gornji 
list, se namaže sasvim tanko pekmezom od kajsija, 
preko njega prelije preliv od prženog šećera, pa tek 
onda stavi odozgo na tortu. Šećer za preliv se prži suh, 
sa malo soka od limuna, pa kad se sasvim otopi i do- 
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bije svijetlo smeđu boju, brzo se prelije preko torte, 
ne razmazuje nožem, a kad se malo prohladi, a još 
ne stvrdne pritiskom vlažnog noža obilježe se kriške 
torte. 


PUNČ-TORTA 


Dobro umutiti 4 žumanjca sa 14 dkg šećera, dodati 
10 dkg brašna i čvrstu pjenu od 4 bjelanjca. Veliku 
tepsiju dobro podmazati, brašnom poprašiti, masu no- 
žem razvući po tepsiji i peći. Pečeno tijesto izručiti 
na dasku. Ovo ponoviti još tri puta, tako, da se dobiju 
4 kore. U jednu masu (posljednju) doda se čokolada, 
iako da su tri kore žute a jedna crna. Nadjev: 8 žlica 
pekmeza od kajsija ili ribizla, tri žlice šećera, kora i 
sok od jednog limuna, dvije šalice jakog čaja i 8 žlica 
ruma. Sve se to pomiješa u jednu duboku zdjelu. Jednu 
žutu koru i onu od čokolade, isjeći na kocke i poto- 


"piti u gornji nadjev. Dvije žute kore presjeći uzduž 


na pola, tako da se dobiju 4 dugačke kore, pa puniti: 
na dasku se stavi jedna žuta kora, na koju se redaju 
po uzoru šahovske ploče, jedna crna, jedna žuta kocka, 
cijeli jedan red, pa na to drugi red, ali tako da na žutu 
kocku dođe crna, a na crnu žuta, pa se poklopi ci- 
jelom žutom korom. Isto tako se pune i druge dvije 
žute kore. Kad je to gotovo, odozgo se malo pritisne 
daskom, da se zalijepi, i prelije ružičastom glazurom. 

Glazura se najlakše pravi na ovaj način: 20 dkg še- 
ćera s 4 žlice vode kuhaju se u jednoj tavici, skida- 
jući neprestano pjenu. Šećer se kuha dotle, dok se 
podizanjem žlice ne otežu konci. Tavica se tada skida 
sa vatre i šećer poprska s malo vode. Tava se pokrije 
krpom i ostavi da se malo prohladi. Zatim se kuha- 
čom miješa dok se ne dobije bijela krta masa. Ponovo 
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še stavi na vatru, da se malo zagrije, odnosno rastopi 
i doda malo vode i crvene boje (alkermer ili višnjev 
sok) da dobije ružičastu boju. 


KREM TORTA 


Pjenasto se umute 5 žumanjaca sa 4 žlice šećera, 
tome se doda čvrsto ulupana pjena od 5 bjelanjaca i 
3 žlice brašna, promiješa se kuhačom i od ove 
mase peku 6 kora kao za doboš tortu, koje se pune 
ovim nadjevom: u loncu se umuti 6 žumanjaca sa 6 
žlica šećera, dcda 12 žlica mlijeka, 4 ploče želatina, 
koji je prethodno otopljen u mlakoj vodi, kora od ci- 
jelog i sok od pola limuna. Ovo se sve kuha u pari 
dok ne postane gusta krema. Kuhanoj kremi doda se 
čvrsto ulupana pjena od 6 bjelanjaca, jedna velika 
žlica suhog grožđa, potopljenog u rumu, iseckane 
orandžade, citronata, ananasa, slatko od lubenice, 


ušećerenog voća, sve na dugačko sječeno, dobro pro- 


miješa i pune kore. Gornja kora se ukrasi tučenim 
slatkim vrhnjem i ušećerenim voćem. 


BIJELA TORTA 


10 bjelanjaca, 5 pune žlice šećera u prahu umutiti 
kao za poljupce, dodati 16 dkg oljuštenih, samljevenih 
badema i tri pune žlice brašna. Od ovoga se ispeku 
dvije kore na poleđini podmazane tepsije. Kad su pe- 
čene i ohlađene svaku presjeći uzduž na pola, tako da 
se dobiju 4 kore, za dvije dugačke torte. Puniti ih i pod- 
mazati odozgo isto tolikim slojem nadjeva. Nadjev: 
2 cijela jaja, 4 žlice gustog mlijeka iz konzerve (ili 
tučenog slatkog vrhnja) 4 žlice šećera i koru (ne i 
sok) od jedong limuna, kuhati u pari dok se ne zgu- 
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šne. Dok je vruće dodati 25 dkg maslaca, pa kad se 
stegne, tortu puniti. Ako se hladan nadjev ne stegne, 
mora se ponovo kuhati. 


TORTA OD LEŠNJAKA 


Tuče se čvrsta, od 6 bjelanjaca pjena, doda 25 dkg 
šećera i muti kuhačom, dok ne postane čvrsta masa, 
kao za poljupce. Tada se usipa 20 dkg prženih mljeve- 
nih lješnjaka, lako promiješa i od ove mase ispeku 
dvije okrugle kore. Pečene se zalijepe pekmezom od 
kejsija jedna za drugu i stave u oblik sa visokim 
cbodom, čiji se zidovi namažu finim uljem. 

U loncu se dobro umute 6 žumanjaca sa 6 žlica še- 
ćera, doda 1 dl mlijeka i kuha u pari, dok ne po- 
stane krema, na kraju se doda 4 lista želatina, rastop- 
ljenog u malo mlake vode, Skine se sa vatre i miješa 
dok se krema malo ne ohladi, pa se u mlaku kremu 
usipa 0,5 1 tučenog slatkog vrhnja (a može i čvrsto 
tučena pjena od 6 bjelanjaca) sve se dobro izmiješa 
i sipa u oblik na sljepljene kore od lešnjaka, pa stavi 
u led da stoji 12 sati. Kad zatreba, skine se obod od 
oblika i torta se na taj način lako izvadi. Odozgo se 


. ukrasi ušećerenim voćem, 


BEZE TORTA 


Ulupa se snijeg od 8 bjelanjaca, doda 40 dkg še- 
ćera u prahu i muti na pari dok se ne zgusne. Od te 
mase se ispeku na poleđini tepsije, na bijelom tankom, 
maslacem namazanom papiru 4—5 kora. 

Nadjev: umute se 6 žumanjaca sa 4 žlice šećera, 
kuha se u pari, dok ne postane gusta krema, u koju 
se stavi 20 dkg maslaca, 2—3 rebra čokolade istrugane 
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na rende i 10 dkg prženih, samljevenih lešnjaka. Oviri 
nadjevom pune se kore, pomaže i gornja kora, pa se 
posipa pečenim lešnjakom, 


TORTA OD KAFE 


Prži se 25 dkg šećera sa vanilijom, ulupa se snijeg 
od 8 bjelanjaca i u njega, miješajući sipa vrući, prženi 
šećer i miješa dok se ne zgusne. Tome se doda 25 dkg 
oljuštenih badema, promiješa, i od te mase načine se 
dvije do tri kore, koje se suše u pećnici. Sutradan 
pune se ovim nadjevom: umuti se 25 dkg maslaca sa 
5 žumanjaca, doda 4 žlice šećera i na kraju jedna ša- 
lica jake kave. Kad je nadjev pjenasto umućen pune 
se kore, gornja se išara štrcealjkom i stavi na led do 
upotrebe. 


TORTA OD KAFE II. 


Umute se 6 žumanjaca sa 14 dkg šećera, doda 4 re- 
bra omekšane čokolade, 2 velike žlice kuhane jake 
kafe, na kraju čvrsti snijeg od 6 bjelanjaca i jedna 
žlica brašna. Od ovoga tijesta se ispeku tri kore. 

Nadjev: ukuhati 14 dkg šećera sa !/s litre kuhane 
jake kafe i gusti sirup. Istući !/4 litre slatkog vrhnja, 
polako sipati vrući sirup u slatko vrhnje, promiješati 
i kore puniti. Gornju koru išarati štrealjkom. 


VESNA TORTA 


Ulupa se čvrst snijeg od 8 bjelanjaca u to umiješa 
28 dizg šećera u prahu i muti dok ne postane čvrsto 
tijesto, kao za poljupce, doda 28 dkg oljuštenih mlje- 
venih badema i promiješa. Od ovog se tijesta ispeku 
8 tankih kora. 
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Nadjev: umute se 8 žumanjaca sa 20 dkg šećera, 
doda 1/a litre mlijeka, rebro vanilije i kuha u pari. 
Na kraju se usipa 3 lista, u mlakoj vodi otopljenog, 
želatina, promiješa, skine sa vatre i u mlaku kremu 
doda 20 dkg maslaca, Sve se izmiješa, pa kad se ohladi 
torta se puni. Odozgo fondan-glazura ili »šlag«. 


TORTA OD NARANČE 


Mute se pola sata 6 žumanjaca, 13 dkg šećera, kora 
i sok od dvije naranče, doda 5 dkg mljevenim badema, 
6 dkg mrvica i na kraju snijeg od 6 bjelanjaca, Peče 
se 3 sata, Kad se ohladi isječe napola. 

Nadjev: u pari se kuhaju 5 žumanjaca, 5 žlica še- 
ćera i sok od dvije naranče. Kad se ohladi, puni se 
torta, odozgo se načini glazura od naranče i ukrasi 
glaziranim kriškama naranče. 


TORTA OD JAGODA 


Dobro umutiti 6 žumanjaca sa 6 žlica šećera, dodati 
snijeg od 6 bjelanjaca i na kraju tri žličice brašna. 
Od ovog tijesta se ispeku tri kore, Načini se krema od 
5 žumanjaca i 11 žlica šećera. Kad se krema ohladi 
dodaju se pasirane jagode, sve promiješa, pa kad se 
sasvim ohladi, kore se pune. Odozgo se načini ruži- 
časta fondan-glazura, okolo se torta premaže kremom, 


pa se pozabadaju sitne jagode, 


PIŠKOTE S KREMOM 


Umute se dobro 4 žumanjeca sa 4 žlice šećera, doda 
jedna žličica brašna, 3 dkg otopljene čokolade i jedan 
dl mlijeka, pa se u pari kuha dok se krema na zgusne. 


16 Lovačka kuharica 1 241 


Uzme se 16 komada piškota, dvije i dvije se zalijepe 
pekmezom od malina, umoče u slatko vrhnje, po- 
redaju u maslacem podmazanu staklenu zdjelu i po- 
prskaju rumom. Sad se preliju ohlađenom kremom a 
odozgo stavi čvrsti ulupani snijeg od 6 bjelanjaca, u 
koji se pomiješa 3 žlice pekmeza od kajsija, stavi u 
vrelu pećnicu, pa čim porumeni odmah se nosi na sto. 


MANJE POZNATE RIJEČI 


Recepti su predmet svakodnevne prakse, a veoma 
rijetko filozofskih studija. Terminologiju stvaraju do- 
maćice, služeći se kod toga riječima i terminima, koje 
se upotrebljavaju u svakodnevnom govoru. Stoga je i 
razumljivo, da u receptima sve vrvi od »kuhinjskog 
žargona«. No iako je to razumljivo, jer je ovdje bitno, 
da se zna o čemu se rađi i kakav materijal treba na- 
baviti i koji alat upotrebiti u radu, ipak dolazi do 
zabune, kad se takav recept želi saopćiti širem krugu 
čitalaca. Svako mjesto gotovo imade svoj žargon. 
Sasvim jasan termin u jednom, u drugom mjestu po- 
staje nejasan i nerazumljiv, a često označuje i neku 
sasvim desetu stvar. 

Stoga je u redigiranju rukopisa izabran srednji put. 
Ispravljeni su naročito nakaradni termini (u prvom 
redu tuđice kao milram, šnitling i sl) te strane riječi, 
za koje već imamo dobre, ustaljene domaće nazive, 
dok su ostali, manje upadljivi provincijalizmi i kova- 
nice ostavljeni. Nastojanje lektora i nakladnika išlo je 
za tim, da tekst bude razumljiviji što većem krugu či- 
talaca. Iz tog istog razloga prilaže se, ovdje na kraju 
i tumač manje poznatih riječi. ; 


A 
ala — stroj za usitnjavanje 
aleva — crvena (paprika) 

BE 


bareno — kuhano, fureno 
boranija — mahune 
butertajg (Butterteig, njemački) — prhko dizano tijesto 


243 


m 
črvena — aleva (paprika) 


Č 


čengele — trostruka kukica za vađenje 
čen — češanj 
činija — zdjela 


Đ 
đuveč — zemljani lonac 


F 


fila — nadjev 
file (filet, franc.) — pečenje od bedra 
fišek — vrećica papira 


s G 


garnirati — obložiti 

gljive — pećurke 

glavičica — najgvirc (mirodija) 
grah — pasulj 

gomoljača — trifla (vrsta gljiva) 
gruda — obga 


H 
haše — sjeckano meso 
hladetina — pihtija 
hljepčić — vekna 
hrustavo — reš 
J 
janija — ovče meso kuhano s raznim varivom 
jufkice — kupovi, gomilice 


: EK 
kifli — roščići 
koska — kost 
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krafni — uštipci 

krčkati — kuhati, kipiti 
krtina — meso bez masti 
kuhača — varjača 
kuhano — bareno 


kutlača — sipača (za juhu) 


leća — sočivo 


list papira — arak, tabak parira 


luk vlašac — šnitling 


mahune — boranija 


maramica — kožurica, opna 


marinada — rasol 
medovina — šerbet 
milram — vrhnje 


mirbtajg (Mirbteig, njem) — prhko lisnato tijesto 


modla — oblik 


nabada — špiktoše 
nadjev — fila 


najgvirc — glavičica (mirodija) 


nokle — žličnjaci 
nudli — rezanci 


Obga — gruda 
oblik — modla 
oklagija — valjak 


paradajz — rajčica 
pasulj — grah 
pećnica — rerna 
pećurke — gljive 
pihtija — hladetina 
pleh — tepsija 


L 


M 


N 


o 
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pohovano -— prženo 


podvarak — mesno jelo na kupusu 


poljupci — puserli 
ploške — šnite 


Poširati — kuhati jaje bez lupina u octenoj vodi 


praziluk — poriluk 


Prhko dizano tijesto — butertajg 


puding — varenac 


Ss 
sočivo — leća 
stek — odrezak, šnici 
spiktoše — nabada 
š 


šerpenja — tava 
šnita — ploška 
šerbet — medovina 


šnitling (Schnittlaučh, njem:) — luk vlašac 


T 
tabak (papira) — list (papira) 
tava — šerpenja, tiganj 
tepsija — pleh 
trifle — gomoljača, jelen-gljiva 


' U 
ulje — zejtin 
urma — datulja 
uštipci — krafni 
vo 
valjak — oklagija 
varjača — kuhača 
varenac — puding 
vekna — hljepčić 
Z 


zafrik — zaprška 
zejtin — ulje 
zdjela — činija 
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SADRŽAJ 


Predgovor 


JUHE (SUPE) 


Lovačka juha _. 

Obična lovačka iuha 

Tuha od zeca_. 

Zečja juha 

Juha od zečje bnptenjače 

Srneća juha Ž 

Juha od otpadaka. 

Talijanska juha s kobasicama 

Juha od fazana ' 

Juha od divlje patke 

Juha od šljuka 

Juha od divljih golubov ći) 

Juha od prepelica 

Juha od jarebica 

Juha od jarebica sa kestenjem 4 
Juha od jarebica na engleski način 
Bouillon od jarebicu ž ; 
Potaž od divljači 

Juha s gljivama 

Džus od divljači 

Prsten od riže 


PERNATA DIVLJAČ 

Prepelice . 

Pečene prepelice 

Prepelice s makaronam: 

Musaka od prepelica 

Janija od prepelica 

Rizoto od prepelica 

Prepelice u mahunama 

Prepelice u kiselom kupusu : 
Prepelice u riži na sona nači n 
Prepelice s gljivama i 
Prepelice u obliku šljive 

Prepelice u papiru 

Prepelice na lovački način . 
Prepelice na talijanski način +, 


Pržene prepelice, . 
Odrezak od prepelica . 
Prepelice kuhane sa triflama 


Jarebice 


Jarebice pirjane  . not o 08 
Jarebice u slatkom kupusu : 
Lonac od jarebica... 4, 
Puniene jarebice so 

Jarebice s paprikama , . 

Tarebice s umakom 

Kosani odresci od iarebica u umaci 
Hledne jarebice s gljivama 

Pašteta od jarebica 

Jarebice hladne s umakom i aspikom 
Tarebice za četvrt sata x“ 
Omlet od jarebica 

Pašteta od jarebica 

'Jarebice u aspiku 

Marinirane jarebice 

Ostavljanje jarebica na engleski način 


Fazani 

Fazan pečen u pari 
Punjen fazan _. 

Fazan na engleski način 
Fazan na lovački način 
Pržen fazan 

Fazan na roštilju . 
Fazan — Bečka kuhinja 
Fazan s kostaniem 
Tazan sa šljukama Ž 
Fazan punjen prepelicama 
Fazan s jednom gomoljačom 
Rulada od fazana 

Fazan kuhan — hladan 
Fazan u majonezi 

Fazan u hladetini 

Tazan kao predielo 
Nabujak od fazana 
Pašteta od fazana 
Otpaci od fazana 

Kroketi od fazana 
Fritadela od fazana 
Kobasice od fazana 3 
Tazan s kiselim kupusom 
Fazan na podvarku 
Pašteta s aspikom u boji 
Fazan u aspiku 


šljuke ž 


Pečena šljuka 
šljuka na drugi način. 
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šljuke punjene gljivama 
Šljuke sa crnim vinom. 


šljuka u asviku 

Pržena šliuka 

šltuka s vrhniem 

šliuka s uliem 

šliuke s umakom . “ 
šiluke s, kriškama od limuna 
šliuke na engleski način kože 
šHuka s umakom od droba. . 
Pire od šlinka om 
Pire od šliuka u “hljepčiću 

Šliuke s asvikom ., 

Vruća pašteta od šljuka 


Divlje patke 

Pečena patka 

Piriana patka. 

PFirisna. vatka na drugi način 
Pavrikaš od patke . se 
Divlia patka na engleski način 
Patka na nodvarku £ 1 
Patka na riži 

Patka u pari kuhana 

Puniena vatka . 

Patka s pireom . 

Patka u soku 

Hladna patka Ke edita 
Patka na engleski način 
Obično pečena patka Soba od 


Divlje guske .. 


Pita s mesom od divlje guske 
Pečena guska... 4. 
Guska na pođvarku 

Guska pirjana s kupusom 
Puniena guska 

Guska u umaci 


Divlji golubovi 


Divlji golub punjen 

Golubi u umaci. 

Divlji golub, Španjolski recept. 
Divlji golubi punieni kostanjem 
Paprikaš od divljih golubova 
Rizoto od divljih golubova 
Golubići s amakom od rajčica 


Lještarke pare 
Lještarka pečena 

Lještarka u umaci 

Lještarka s hladnom umakom 


Lještarka u aspiku Roko os 
Salata od lještarki . . . 


Ruševac “ 

Ruševac pečen . . “ 
Ruševac s crvenom umakom “ 
Punjen ruševac a š 
Ruševac u umaci od maslaca 
Ruševac a la tartar 


Veliki tetrijeb 
Tetrijeb u pari. . 
Mlađi tetrijeb . . . 
Tetrijeb u marinadi š 
Tetrijeb u aspiku_. 
Tetrijeb u soku od ribizla 


DroPlja . am «e # 
Pečena droplja 


DLAKAVA DIVLJAČ š 
Zec 


Zec u umaci 

Pečen zec . 

Pečen zec, jednostavnije 

Zec na engleski način 

Pržena zečetina 

Punjeni odresci od reca 

Kosani zec. . š a 8.8 
Punjeni odresci od zeca. na drugi 
Zec u aspiku . 
Zec s kremom S 

Zec u ulju. . g 

Zee pečen kao prase 

Zec s kiselim kupusom 

Paprikaš od zeca. 

Paprikaš od zeca na talijanski način 
Paprikaš od ostataka od zeca 
Červiš od zeca . . . 

Kuhani zee . +. . 

Zečiji lonac ž 

Zec na irancuski način 

Jetra od zeca. . 

Pržena jetra od zeca. 

Pasirana zečja jetra 

Odrezak od zeca 

Kotleti od zeca . 

Pašteta od zeca kao predjelo 
Okruglice od zeca. . 

Vruća pašteta od zeba s kartijolom 
Nabujak od zeca, +, + 4 a 


250 


Galantin od zeca. . 

Pašteta od zečjih jetrica 

Zečja pašteta . . 

Tavče od zeca _. 

Mlad zec u vlastitoj hladetini 
Salata od. zečjeg mesa. +. 4 
Zec u salamuri  . 24 aa: 


Srndać  . - 


Pečena srneća šake 

Srneće pečenje od buta 
Srnetina na ražnju 

Srneća leđa ukrašena 

Srneći but na talijanski način 
Srneći but s grahom _. . 
Srneći kotleti s rajčicom 
Srneća jetrica  . 

Srneća jetrica kao predjelo 
Srneća jetrica na lovački način 
Srneća jetrica s bijelim lukom 
Srneća jetrica u pari. 
Lovački paprikaš od smetine 
Srneći odrezak I 

Srneći odrezak JI _. 

Srneća pašteta . . 

Srneća pašteta u aspiku 
Srneća plećka u pari 

Srneći kotleti. ' 
Srneći kotleti s makaronama 
Srneći kotleti s gljivama 
Srneći kotleti s umakom 
Rulada od srnetine  . 
Kuhana rulada od srnetine 
Srneća leđa s mahunama 
Hladna srneća leđa 

Srneći paprikaš 

Pire od srnećeg mesa 
Hladetina od srneće glave 
Srneće tele — lane 


a: m 

Jelensko meso kuhano S 
Jelensko meso kuhano na drugi način 
Jelensko meso rečeno s 
Jelensko meso pečeno na drugi nač'n 
Jelenska leđa . 4 4. 
Jelenski but s korom * 

Jelensko meso u pari 

Jelenski rosbit . . 

Jeensko meso u vinu 

Jelenska leđa u aspiku 

Jelenska leđa marinirana : 
Telensko pečenje, | 4 ue 


Jelenska leđa na engleski način 
Odrezak od jelena Pr 
Odrezak s majonezom 

Kuhano jelensko meso 
Punjenje jelenske grudi 
Jelenske grudi u luku _. 
Vruća pašteta od žsdenakog mesa 
Jelenski frinkado . . 
Jelenska pržolica . 

Jelenska pržolica s lukom 
Jelenski paprikaš . . 
Jelensko meso u aspiku 

Jelenski kosani odresci 

Jelenski odresci... 
Punjeni jelenski odresci 
Jelenski biftek 

Jelenski odrezak 

Jelenska jetrica 

“Jelenski pajšl 

Jelenska ponutrica 

Jelenski jezik 

Leđa od jelenskog. teleta 
Pečenje od jelenskog 1eleta 
Kotleti od jelenskog teleta 
Teleći jelenski paprikaš 
Jelenska teletina s kajganom 
Illadetina od jelenskog teleta 
Leđa jelena lopatara I 

Leđa jelena lopatara II 


Divokoza EMEA 
Leđa od divokoze , . 
Pečenje od divokoze 

Pečenje od divokoze na drugi način 
Ragu od divokoze * 


Divlja svinja 
Kare od divlje svinje 
Kotleti od divlje svinje 


Kotleti od divlje svinje na drugi način : 


Kotleti na žaru ž 

Paprikaš od divlje svinje 
Svinjski paprikaš . 

Svinjski paprikaš na drugi način 
Kuhani svinjski but, . 


Svinjski but pečen na francuski način 


Svinjski but na lovački način 
Svinjski but s korom ; 
Nabadani svinjski but «4 < 
Svinjsko pečenje na lovački način I 
Svinjsko pečenje na lovački način II 
Svinjsko pečenje s parmezanom 
Svinjska leđa, . +... 
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Divlja svinja u aspiku 
Svinjska rulada_ . . 
Punjene svinjske grudi 

File od divlje svinje . 

File s korom od krompira 
Svinjski file sa senfom 
Svinjski odrezak —, 

Svinjska jetrica ć 

Svinjska jetrica na drugi način. 
Svinjske uši ž 2. 
Svinjske uši hladne. . 
Kobasice od divlje svinje 
Kobasice u maramici . 
Rolne u maramici š 
Vruća pašteta od divlje svinje 
Svinjska glava kuhana 
Svinjska glava na drugi način 
Punjena svinjska glava I 
Punjena svinjska glava II 
Pečeno divlje prase . 
Kuhano divlje prase . 
Pečeno punjeno prase 
Punjeno kuhano prase. . 
Prase u aspiku s šo 
Pašteta od divlje svinje s 


Razna jela od divljači 
Ostaci od pečenja u umaci od vrhnja 
Meso u umaci s makaronama . . 
Pire od divljači s rižom : 
Nabujak od ostataka . . 
Palačinke sa pireom od divljači 
Kroketi od divljači “oo 

Kroketi s makaronama  . 

Nadjev za uštipke ili paštete 
Uštipci s mesom 3 

Varenac u žemičkama 

Haše na kruhu. . 

Okrugljice od mesa 


PAŠTETE... 


Tople paštete . 

Pašteta u lisnatom tijestu 

Pašteta s jarebicama . 

Pašteta od jarebica s makaronama 
Pašteta s rižom = af eat kis E 
Nabujak od divljači 

Pašteta od povrća . 

Pašteta od divljih golubova 


Pašteta od divljih golubova na drugi način 


Pašteta od zeca B 
Pašteta od zeca na drugi način 


Pašteta od zeca poc ceo ud 
Pašteta od prepelica g 

Pašteta od prepelica 

Pašteta od šljuka 

Pašteta od jarebica : 

Pašteta od divlje patke 

Srneća pašleta . . +. 

Pašteta od divljeg praseta. 

Pašteta od divljih golubova 

Ruski pirog = se A 

Hladne paštete 

Lovačka paštela . 

Pašteta od jarebica “ 

Pašteta od jarebica s gljivama 

Pašteta od šljuka, . 

Pašteta od jarebica u zemljanoj zdjehi 
Pašteta od fazana . 

Druga pašteta od fazana 

Pašteta od tetrijeba 

Zečja pašteta . . 

Pašteta od zeca. 

Hladna zečja pašteta ž 

Zečja pašteta, koja se sječe . 

Ista pašteta od jarebica, koja se sječe 
Engleska pašteta od fazana 

Pašteta od divljači u loncu 


Paštetice i kroketi 


Paštetice od lisnatog tijesta  . 
Punjene paštetice od lisnatog tijesta 
Punjene paštetice od lisnatog tijesta 
Paštetice male go. E 
Punjene paštetice 

Paštetice od farse 

Paštetice od hašea 

Puž paštetice 

Paštetice u listu vinove loze 
Francuski omleti 

Ruske rizole a e 
i, NA 
Prženi ravijoH . s 4 4 "4 4 4. a 
Proiiterole Gegi (dea 
Kroketi od riže. 4 2 Li 


HAŠE I PIREI OD MESA 

Panada 

Panada običnija 

Haše od divljači 

Haše običnije 

Engleski haše_. 

Engleski haše na drugi način 

Haše od pečenog mesa . Bos odi 
Firjani haše gogoo ja ea 
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Fini haše A 
Jednostavan haše od divljači 
LPire od divljači a 


ZAČIN ZA PAŠTETE 
Kako se sprema začin 


TIJESTA ZA PAŠTETE 


Lisnato tijesto od maslaca 
Lisnato tijesto na drugi način 
Prhko tijesto br. 1... 
Prhko tijesto br. 2 

Prhko tijesto br. 3 . 
Tijesto za paštete br, 1 
Tijesto za pašlete br. 2 
Tijesto za piušlete br, 3 
Kuhano tijesto . . 

Tijesto s vinom 

Tijesto s pivom 


MAJONEZI , . 


Majonez običan Ž 
Majonez od ukuhanih. jaja 
Majonez jednostavan . . 
Majonez s maslacem . 
Majonez s bouillonom 
Majonez sa seniom  , 
Engleski majonez 5 

Bečki majonez . . 8. sa 
Majonez sa sardelom , . . 
Zeleni majonez a s oe 
Smeđi majonez . . . 
Majonez sa snijegom . 

Fini majonez . , 

Majonez s maslacem 


Majonez od ukuhanih žumanaca 


Brzi majonez . . . 
Kuhani majonez 


UMAKE osima 


Tople umake 
Smeđa umaka . . 
Bijela umaka _ . . 
španjolska umaka . 
Fina _ umaka OMNI 
Nakisela umaka _ . 
Umaka od senfa . 
Umaka bešamel  . 
Holandska umaka . 


HolanIska umaka na drugi način . 


Umaka od gljiva . 


Umaka s gomoljačama (tritlama) 


Odlična umaka od gljiva . 
Umaka od crnog luka 
Umaka od bijelog luka 


Umaka od poriluka 
Umaka od divljači 
Umaka od kapria . 


Umaka od kapria na drugi 1 način : 


Umaka od sardela . 


Umaka od sardela na drugi i način : 


Pikanina umaka 
Umaka od haringa 
Francuska umaka . 
Umaka od hrena . 
Umaka od celera 


Umaka od prijesnih krastavaca : 
Umaka od kiselih kraslavaca 


Umaka od kiselice . 
Engleska umaka 
Sos tartar_ , . 
Odlična umaka . 


Engleska umaka od kruha : 


Krem umaka . 
Umaka od maslaca 
Umaka od vrhnja . 
Umaka od papra 


Hladne umake 


Umaka od peršina 
Vesna umaka . 
Ramelat umaka 
Umaka frikase . 
Kapri umaka I. 
Kapri umaka II. . 
Umaka od kavijara 
Umaka remolad 
Umaka od ribizla , 
Holandska umaka . 
Engleska umaka 


Umaka od kuhanih žumanaca 


Njemačka umaka 
Umaka od hrena 


Umaka od hladnog fažana : 


Umaka od senfa . 
Umaka uz srnetinu 
Zelena _ umaka 
Umaka od oraja 


Umaka od bijelog luka : 
Zelena umaka od biskvita 


Umaka od limuna . 
Umaka od ribizla . 


ASPIK 


Aspik I. “a 
Aspik II. , 
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Aspik IL. 2 e 
Brzi aspik . 4 2 4 0 ae + 


POVRĆA I DODACI UZ PEČENU DIVLJAČ . 


Prženi krumpiri. 2+ 4 4 e 
Prženi krumpiri o 
Prženi krumpir na “drugi način š 
Krumpir u umaci . . Si mod 
Ingleski krumpir . 2... > 
Amerikanski krumpir . . 
Krumpir s umakom . . +. 
Krumpir sa šunkom 

Krumpir s vrhnjem . 
Krumpir s majoran umakom 
Krumpir u vidu mrkvice š 
Talijanski krumpir * 
Pire od krumpira . 4. uš 
Pirjani kupus . . +... 
Plavi kupus. . “oz e om o a 
Kupus sa kobasicama KP rar 
Holandski kupus , 44 
Punjeni kupus . š od. a m 
Pržen kiseo kupus 

Francuski kelj . . +. 


Pečen KG6li 4 «4 a ae 8 iš 

Punjen kelj € < 4 o E 8 #4 
Sarme od kelja . . goa a ea 
Talijanske sarme od kelja 4. LaS o“ 
Sočivo. . arte će sak jE 
Sočivo sa slaninom io g A GE ok E 
Špinat ž Ž i go ko Boi o o 
Pečen špinat e se (7.48 bu er 
Palačinke od špinata . Bora zna i M 
Mahune a & g oda 
Mahune na drugi način S & 2 6 a 
Grašak - +. +. +4. + s e). oja 

Grašak . +. ia of. la ze, 
Grašak s mrkvicom E“ 4 Ra O RA O & 
Rizi-bizi s Ro AO BA 
Pire od mladog graška sg o dA o ova e 
Pire od graha . . Ki O dokad ga 
Kartijol_, Yobe a VA u o 
Kartijol hladan rar 


Piržen karfijol 
—Pečen karfijol . . 


Karfijol u haljetku . . 

Garnirani karfijol . . . 

Kosani karfijol gogoo 
Karfijom u pećnici . . . 

Šparge _. > stoo dao: o o 
Hladne šparge no BE er dn ri aš 
Okruglice s špargama . .+ 2 
Gljive pečene . +. 


Pirjane gljive . . «4. +. 


Punjene gljive . . 


Punjene gljive na drugi i način : 


Pikanine gljive ži 
Riža . 

Riža na drugi način . = 
Rizoto š 

Iopte od riže a ce 
Punjena riža 

Pečena riža d 
Okrugljice od žemičaka 
Tirolske okrugljice  . 


Div okrugljica še 8 
Engleska okrugljica . 
SALATE ura g anje Ma 


Zelena salata 
Zelena salata prelivena 
Salata od krastavaca . 


Salata od krastavaca Tarator ' 


Salata od rajčica . 
Pečene paprike. . . 
Srpski ajvar % 

Salata od krumpira 
Salata od krumpira . 
Salata od kupusa . . 
Salata od jr im mos kupusa 
Salata od graha . 
Salata od mahuna. . 
Salata od celera i karfijola 
Miješana salata 
Salata od leće , 
Zečja salata. 
Salata od jarebica 
Francuska salata 
Ruska salata . 
Florentinska salata 
Salata od pernate divljači 


KOLAČI . . 


a šo va s 


Sitni kolači . 
Medeni kolači , . 
Punjeni medenjaci 
Medenjaci 5 

Međenjaci e Soo ou 
Odli međenjaci 2 o 4 


i od oraha III... , 
Četiri lista od djstelino 
Tatlije “ 
Tatlije a 
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FE E RE DECE NE KOE 


Kapuciner__ . -. 

Limun kugle. : 
Kolač sa suhim voćem 
Kolač sa suhim voćem . 
Kolač sa čokolađom 
Francuski komisbrot 
Keks s anisom 

Keks sa anisom . 
Keks od prženih ješnjaka 
Narančice m Re e 
Vanili vjenčići . 

Štapići od malina . 
Kolači s ribizlama 
Štapići od datulja . 
Štapići od čokolade . 


Torte 


Torta od oraha 

Linzer torta I. M 
Linzer torta 1. . +. -. 
Linzer torta NI... 
Saher torta I ži : 
Saher torta II. . 
Saher torta III $ 
Kakao torta... . 
Doboš torta . . 44. 
Punč torta S. 
Krem torta . 

Bijela torta . Ž 
Torta od lešnjaka . 

Beze torta 4. s «a «4 
Torta od kafe I... 
Torta od kafe IL. . 
Vesna torta kod 
Torta od naranče . s & 
Torta od jagoda. . 
Piškote sa kremom . 


MANJE POZNATE RIJEČI 


Kama s 
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